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まえがき
近年,水産物に包含される高度不飽和脂肪酸が様々な生物活性(各種成人
病の予防,脳の学習能力の向上など)を有することが明らかにされ　消費者
の水産物に対する関心は高まっている｡
また,栄養が人間の生理･健康を調節することが明らかにされて以来,潤
費者の健康食品あるいは機能性食品に対する志向も強まっている｡
特に,魚介類に豊富に存在するエイコサペンタエン酪(EPA) ,ドコサ
ベキサエン酸(DHA)等のn-3系脂肪酸が,人間の病気である心疾患･脳
血栓などに有益に関与することが明らかにされてきたため, n-3脂肪酸の摂
取量を高め,摂取脂肪酸のn-3/n-6比を高めることが国民の健康維持の面か
ら重要な課題となっている｡
また,家畜(特に鶏)にn-3系脂肪酸を給与するとn-3脂肪酸の豊富な畜
産物を作ることができると考えられる｡このことは,新商品開発を産業振興
の最重要課題の一つとして掲げる畜産業界にとって,新しい研究テーマとし
て注目される｡
さらに,優れた脂質機能を持つ水産物に関しては,消費者ニーズに対応し
た供給態勢の確立が漁業白書等でも取り上げられているにも関わらず,議論
の基礎ともいうべき水産物の需要分析がきわめて少ないのが水産経済学研究
の現状である｡
加えて,開発された新商品の商品化にあたっては,素材を提供する水産物
と畜産物流通についての研究が必要とされる｡
本研究はコレステロール情報指標と畜産物需要の関係を分析している農業
経済学者,水産物流通に詳しい水産経済学者,水産物の脂質を研究している
水産化学者, n-3系脂肪酸を豊富に含む畜産物の開発を研究している動物栄
養生化学者が一致協力して,かつ,それぞれの研究結果を｢編集｣して高付
加価値化はかる｢超学的研究｣というこれまでにない新たな研究スタイルの
確立をはかるための第1歩としで性格を持つものであることを明記したい｡
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Ⅰ.はじめに
東北大学農学部　長谷部　正
1)研究目的
本研究の目的は,魚類脂質の栄養価情報が生鮮魚需要と畜産物の新商品開
発に及ぼす効果を明らかにすることである｡
具体的な研究は,つぎの3つの課題より成る｡
(1)魚類脂質特性の研究
( 2 ) n-3系脂肪酸を豊富に含む畜産物の新商品開発に関する基礎研究
I-( 3 )魚類脂質の栄養価情報が生鮮魚需要に及ぼす効果の分析
2)研究の特色と意義
本テーマは需要分析における新たな研究領域であり,今後,高齢化社会を
迎えるわが国にとって重要な研究課題である｡また,本研究の成果は,食習
慣の経済的な評価についての新たな視点をもたらすものである｡
(1) ｢超学的研究｣スタイルの提示
本研究を通して,研究参加者全員が,形式的な学際研究ではなく,農学関
連分野の新たな研究方法と研究スタイルの確立をはかるという創造的な試み
に挑戦する従来に例をみない野心的な試みである｡
(2)信頼性の高いデータベース構築への貞献
本研究グループの竹内は,従来の研究業績が高く評価され,科学技術庁か
ら日本食品標準成分表専門委員を委託され,また,農林水産省の巨大プロジ
ェクト『魚介類有効栄養成分利用技術研究』では総括責任者を演じており,
本研究成果の一部は信頼性の高いデータベース構築に対して重要な情報を提
供することを通して研究成果の社会還元をはかるものである｡
(3)栄養情報の指標化と需要分析
アメリカにおいては,消費者の健康への関心についての指標化の先駆的研
究として/げユー大学のDeborah Brown女史によるコレステロ-ル情報に
関する指標の作成がある｡この指標はBrown and Scrader[1990], Chang
and Kinnucan[1991], Yen and Chern[1992], Kinnucan et al.[1991],義
谷部他[1997]の各論文において有用性が確認された｡しかし,これらの研究
は過剰な脂肪の摂取が肥満をもたらし,それがさらに血清中のコレステロー
ル濃度を高め,虚血性心疾患をもたらすというアメリカ型の食生活の弊害を
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想定したものであり,魚類を多く消費する日本型の食生活に単純に適用する(
ことは問題がある｡水産物の脂質特性を充分に考慮したわが国消費者の健康
への関心についての指標化及びその応用研究が必要である｡
3)研究計画
( 1 )新顔の水産物の脂質分析
近年,流通が拡大したことにより極めて多種類の水産物が消費されている｡
この中にはいわゆる…新顔"の水産物も多く,その成分が分析されていない
ものも少なくない｡水産物はその生体内に高い生物活性を豊富に有する特徴
的な脂質が多いので,脂質組成の未知な新顔の水産物に一も生物活性の高いも
のが存在することが期待される｡すなわち,本分析を通して新顔の水産物に
新たな機能性を兄いだすことができるものと思われる｡
(2) n-3系脂肪酸を豊富に含む新鶏肉の開発
ブロイラーにn-3脂肪酸(魚類脂質)を給与し, n-3系脂肪酸を豊富に
含み消費者の健康志向に適合する鶏肉の作成を試みる｡具体的には,ブロイ
ラー(約200羽)に魚油と中鎖油脂を組み合わせて出荷前3週間給与し,ム
ネ肉,モモ肉,肝臓及び脂肪の脂肪酸含量(ガスクロマトグラフが必要)と
抗酸化活性を測定する｡
( 3 )魚類脂質の栄養価情報の指標化と生鮮魚類の需要分折
本研究では,魚類脂質の栄養価情報指標の作成が研究のポイントとなる｡
医学関係の学術雑誌や主要新聞等のデータベースを利用して消費者の健康に
対する関心の指標を新規に作成する｡
また,この指標を用いて生鮮魚類の需要に及ぼす効果の有無について検討
する｡
( 4)新商品需要開発における水産物流通の問題点の整理
開発された(新鶏肉･鶏卵)を商品化するための水産物流通の問題点を整
理する｡
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Ⅱ.魚類脂質の特性評価
東北大学農学部　竹内　昌昭
1.課題設定
近年魚類脂質に特異的に多く含まれているエイコサペンタエン酸,ドコサ
ヘキサエン酸などの高度不飽和脂肪酸には心筋梗塞を初めとする種々の疾病
を予防する効果が疫学的に明らかにされ,医学分野で活発に研究が展開され
ている｡一方,魚類脂質は極めて酸化されやすく,これを食品として利用す
る上で大きな障害になっている｡しかし,この魚類脂質q)二つの特質を踏ま
えた評価は見当たらない｡
そこで,魚類における高度不飽和脂肪酸とその酸化を抑制するα-トコフェ
ロールの分布に着目し,まず既往のデータを整理し,さらに新しい魚類の分
析値を加え,脂質の特性評価を試みた｡
2.材料と方法
初めに,四訂日本食品標準成分表(科学技術庁, 1982以下食品成分表とい
う)の｢魚介類｣のうち原材料としての可食部の分析値について解析した｡
次に,食品成分表に未掲載のもので三陸地方で広く食用に供されている魚種
14種を選び分析に供した｡すなわち,アオメエソ,ドロメ,エゾイソアイナ
メ,ウミタナゴ,カサゴ,アイナメ,ケムシカジカ,ニジカジ九　カナガン
ラ,ウマズラハギ,ナメタガレイ,ナガズカ,エゾメバルおよびフサギンポ
を水揚地で採取し,試料とした｡
これらの魚種の可食部を細切し,クロロホルム･メタノールで総脂質を抽出
した｡総脂質の脂肪酸をメチルエステルとし,ガスクロマトグラフィーに供
し,脂肪酸組成と可食部100g当たりの脂肪酸量を求めた｡ α-トコフェロー
ルは試料を直接けん化し,不けん化物を高速液体クロマトグラフィーに供じ
定量した｡
3.結果および考察
1)総脂質
分析には3ないし6個体を供し,その平均値を求めた｡可食部の総脂質量
はナガズカの0.7%からアオメエソの15.5%におよび魚種による差が大きか
った(表1) ｡
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2)脂肪酸組成
脂肪酸組成も魚種による差は大きかった｡可食部100g当たりのn-3系高
度不飽和脂肪酸(HUFA)量(g)をみると,最低はナガズカの0.09,最高
はアオメエソの2･45で両者に約30倍近い開きがあり,総脂質で見られた較
差より大きかった(表2) ｡ノ
3) α-トコフェロール
可食部100g当たりのα-トコフェロール量(ng)は0.56 (ウマズラハギ)
から3･70 (ケムシカジカ)の範囲にあり魚種による差が大きい(表3) ｡
4) n-3HUFAとα-トコフェロールの関係
n-3HUFAは極めて酸化されやすく,生体内にあってはこのものの酸化生
成物は老化とともに増加することも知られている｡この酸化の制御には食餌
性の抗酸化物質が有効とされており, α-トコフェロールもその役割を果たし
ている｡
そこで可食部におけるn-3HUFA (g)に対するα-トコフェロール(mg)
の比を求めてみた｡ここではこの比をE/HUFAとして表すことにする｡
食品成分表に収載されている主な魚種に加えて今回分析した14種につい
てE/HUFAをまとめてみた(表4) ｡
これによるとE/HUFAは多くの魚種で3以下であるが,三陸で食用にさ
れているものにはこの比の高いものが多い｡たとえば,ドロメ,ウマズラハ
ギ･エゾイソアイナメ,ウミタナゴ,ナメタガレイ,ナガズカなどは4を超
えており,なかでもナガズカおよびウマズラハギはそれぞれ9.5および9.7
と高い値をましたoこのほかには4を超えるものとしてホンマグロ(赤身) ,
ワカサギ,アコウダィ,アユ(養殖) ,クログィ,マハゼ,マダラ,キハダ
マグロ,ドジョウ,フグなどがある｡
ヒトの老化現象の一因として脂質の酸化により生じた過酸化脂質の増加が
指摘されている｡ α-トコフェロールはこの過酸化脂質の増加により現れる
様々な老化現象を遅延されることができる○異なるE/HUFAの食餌を小動物
に与えた実験では,高E/HUFA食群は加齢に伴って起こる様々な障害を抑制
されることが明らかにされている｡
わが国においてはα-トコフェロールの所要量は定められていないが,その
目標摂取量は1日当たり成人男子および成人女子でそれぞれ8 mgおよび7 mg
とされている｡その主要な給源として魚介類があげられており, 1日の摂取量
の15%程度が魚介類によって賄われている｡
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表1. 14魚種可食部の総脂質
魚　　種 総　脂　質
アオメエソ
ドロメ
エゾイソアイナメ
ウミタナゴ
カサゴ
アイナメ
ケムシカジカ
ニジカジカ
カナガシラ
ウマズラハギ
ナメタガレイ
ナガズカ
エゾメバル
フサギノポ
15.5±2.6　11.7±1.7
1.1±0.2
0.8±0.2　0.7±0.2 1.5±0.3
1.5±0.2 1.2±0.4 1.7±0.3
2.9±0.2
3.1 ±0.4
1.8±1.1 1.3±0.5
6.0 ±0.8
5.3±1.8　9.9±1.'8
0.7±0.2　0.8±0.2
2.9±0.7　3.7±1.5
1.0±0.3　0.7±0.2
2.8±1.8
1.3±0.3
(g/100g)
表2. 14魚種可食部の高度不飽和脂肪酸量
魚　　種 高度不飽和脂肪酸
アオメエソ
ドロメ
エゾイソアイナメ
ウミタナゴ
カサゴ
アイナメ
ケムシカジカ
ニジカジカ
カナガシラ
ウマズラハギ
ナメタガレイ
ナガズカ
エゾメバル
フサギンボ
2.45　1.82
1.19
0.15　0.11　0.27
0.34　0.14　0.42
0.64
0.70
0.25　0.19
1.73
0.83　1.56
0.12　0.ll
0.42　0.47
0.17　0.09
0.37
0.15
(g /100g)
表3. 14魚種可食部のα-トコフェロール
魚　　種 α-トコフェロール
アオメエソ
ドロメ
エゾイソアイナメ
ウミタナゴ
カサゴ
アイナメ
ケムシカジカ
ニジカジカ
カナガシラ
ウマズラハギ
ナメタガレイ
ナガズカ
エゾメバル
フサギンボ
1.7±0.2 1.3±0.3
0.9±0.1
0.8±0.2　0.6±0.2　0.7±0.1
0.7±0.1 0.8±0.1 1.5±0.3
2.1±0.3
1.6±0.1
0.7±0.2　0.8±0.3
3.4±0.1
1.5±0.5　2.0±0.2
1.2±0.5　0.6±0.2
2.5±1.0 1.9±0.7
1.1±0.5　0.9±0.1
1.2±0.6
0.7±0.1
(m 冒 /100g)
表4.魚類可食部のα-トコフェロール･高度不飽和脂肪酸比
E /HUFA 魚　　種
～0.5
(mg/g
0.5-1.0
1.0-2.0
2.0-3.0
3.0-4.0
4.0-5.0
5.0-6.0
6.0-7.0
7.0-10.0
10.0-
ハモ､ホンマグロび旨身)
マアジ､イサキ､イボダイ､カタクチイワシ､マイワシ､
キチジ､サケ､マサバ､サワラ､サンマ.マダイ(養殖)､
ブリ､ホウボウ､ミナミマグロび旨身).ニジマス､
ムツ､アオメエソ(0.71､0.72)
マアナゴ､イカナゴ､ウルメイワシ､ウナギ､カマス､
ソウダガツオ､キス､タチウオ､ニシン､ハタハタ､
ヒラメ､ホキ､ホッケ､ボラ､ミナミマグロ(赤身)､
ホンマス､メバル､カナガシラ(1.76､ 1.32)
アユ(天然)､カジキ､カツオ､カレイ､キンメダィ､
コィ､コノシロ､スズキ.マダイ(天然)､バラクータ､
フナ､アイナメ(2.79)､ウミタナゴ(2.ll)､
ケムシカジカ(2.79)､ニジカジカ(2.04)
ヨシキリザメ､シシャモ(国産､輸入)､シルバー､
チダィ､ウミタナゴ(3.77)､エゾメバル(3.31)
カサゴ(3.30)､ナメタガレイ(3.97)
テラピア､ホンマグロ(赤身)､ワカサギ､
ケムシカジカ(4.36)､フサギンボ(4.45)
アコウダィ､アユ(養殖)､クログィ､ウマズラハギ(5.30)､
エゾイソアイナメ(5.38. 5.76)､ウミタナゴ(5.78)
ドロメ(5.13)
マハゼ､ナガズカ(6.52)､ナメタガレイ(6.04)
マダラ､キハダマグロ､メルルーサ､ドジョウ､
ウマズラハギ(9.70)､ナガズカ(9.47)
ドジョウ､トビウオ､フグ
すでに述べたように食餌中のE/HUFAは老化現象抑制(遅延)の指標にも′
なり得るものと考えられているが･表4に示したように三陸沿岸で漁獲され
よく食用にされている今回の14魚種はいずれもE/HUFAが高く,これらの
魚類はHUFAの給源としてのみではなく,老化抑制の面からも評価されてよ
い｡
魚類における以上の知見は本研究において初めて明らかにされたもので,
魚類脂質の栄養価情報として大変意義あるものと言えよう｡
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Ⅲ. n-3系脂肪酸を豊富に含む畜産物の新商品開発
に関する基礎研究
東北大学農学部　秋葉　征夫
1.課題設定
1950年から1990までの40年間に世界人口は年平均7000万人の割合で増
加してきた｡しかし, 1990年から2030年までの40年間には世界人口は年
平均9000万人の割合で増加し,その増加人口は約36億人に達すると予想さ
れている｡また,この人口増加の大部分は発展途上国で起こるものと考えら
れている｡これらの世界の人達に食糧を安定的に供給することが要請されて
いるが,耕地面積の拡大は頭打ちとなり,また穀物生産量も世界人口一人当
たりでみると今後の伸長は期待できず,むしろ減少することが心配されてい
る｡さらに,所得向上にともなって食生活が大きく伸長するが,その中心は
畜産食品の伸長にあることを考えなければならない｡
現在の先進国では摂設エネルギーの約30%,摂取タンパク質の約50%以上
を畜産食品に依存している｡途上国の人達の所得が向上すれば,乳･肉･卵
などの畜産食品の摂取量が爆発的に増加すると予想されている｡ 1993年の世
界の食肉生産量は推定1億7900万トンに昇り, 1950年の4600万トンから
ほぼ4倍に増加した｡この間-人当たりの食肉生産量は18 kgから87年の
32kgに上昇した(レスター　プラウン,飢餓の世紀, 1995) ｡しかし,そ
の後は人口増加率の上昇により-人当たりの食肉生産量は約32 kgで停滞し
ている(図1) ｡
これまで,食肉の中でも牛肉と豚肉が食肉生産の中心を占めてきた｡しか
し, 1970年代以降は豚肉そして鶏肉の生産量の伸長が極めて大きい(図2)
図3に示したように世界の地域別にみると,その生産量は大きな隔たりは
あるが,豚肉と鶏肉の占める割合は大きい｡鶏肉は前年比100万トン増の約
2940万トンが1993年に生産されている｡地域別では1000万トンの北米が
多く,次いでEUおよびアジアの順となる｡わが国の国内生産量は約120万
トンで,約40万トンを輸入している｡
食肉は優れたタンパク質食品である｡ 1980年代以降では食肉の中でも鶏肉
の摂取量が先進国を中心に伸長しつつある｡鶏肉はアミノ酸バランスが良く,
高栄養で,牛肉や豚肉に比べると,安価な動物タンパク質食品である｡また,
他の食肉に比べれば低脂肪･低カロリー食品として捉えられてきた｡近年,
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図1世界の一人当たりの食肉生産量(レスター　プラウン, 1995)
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図2　畜種別にみた世界の食肉生産(レスター　プラウン, 1995)
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図3 1993年における世界の食肉生産量
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食生活の向上,そして人間の健康の維持と疾病の予防に栄養･食品が大きな(
役割を果すことが明らかにされるにしたがって,低脂肪食肉としての鶏肉(ブ
ロイラー肉)のニーズが表面化すると共に,プロイラ-肉のなお一層の高品
質化が要求されるに至っている｡また,ブロイラー肉は淡白であることがひ
とつの特徴であるが,最近は′｢味｣を求める動きも大きくなっており,鶏肉
の品質に対する消費者の関心は高まっているだけでなく,多様化の傾向にあ
るのが現状であろう｡
鶏肉の品質問題は多岐にわたっているので,問題を多角的に捉えて解析し
解決することも必要であろう｡われわれの調査(小規模)によると,鶏肉購
買者の購入意欲を阻害する要因は,脂肪の過多,肉の安全性への疑問,肉色
および脂肪色の不均一,肉の新鮮度などである｡これらの問題点のうち,大
きな関心が寄せられている脂肪の過剰蓄積は,品質問題全体に関与する点で
基本的な,そして主要な問題である｡われわれはこれまでブロイラー肉の脂
肪過剰蓄積の解決を目指して,基礎的･実用的検討を進めてきた｡ブロイラ
ーの脂肪蓄積は脂肪細胞の大きさと細胞数の両者によって増加し,ブロイラ
ーの銘柄により脂肪細胞の様相が異なること(Akibaeta1., 1986) ,脂肪蓄
積は飼料中のタンパク質渡飼料や油脂振により変動すること(Akiba et a1.,
1987;Akiba, 1988) ,そして脂肪蓄積にはホルモンの変動が関与することな
どを明らかにしてきた(Akibaeta1., 1992) ｡
近年,食品中の脂質特に不飽和脂肪酸についての栄養生理的重要性が注目
されるようになった｡植物油に多く含まれるリノール酸などのn-6系列の脂
肪酸は必須脂肪酸として必ず摂取する必要があることは言うまでもない｡一
方, α-リノレン酸,エイコサペンタエン酸(EPA)やドコサヘキサエン酸
(DHA)などのn-3系列の高度不飽和脂肪酸の機能性の研究が進み,その重
要性が認識されるに至った｡すなわち, n-3系列不飽和脂肪酸はプロスタグ
ランジンやロイコトリエンなど生体内で重要な調節機能を持つ物質の前駆体
であり,さらに脳血栓症などの発生を防ぐ作用を持つことが明らかにされ,
その適切な摂取が必須であると考えられるに至った｡
一般にEPAやDHAは魚などの海産物の脂質中に多く含まれるため,負
の摂取量の少ない欧米人では特に不足しており, EPAやDHAを食品に添
加して摂取する事が勧められている｡わが国では海産物の摂取量が欧米に比
べて多いので,欧米人ほどにn-3系列脂肪酸の摂取量は少なくはないが,莱
だ十分とは考えられていない｡
EPAやDHAを食品,特に安価な鶏肉･鶏卵に附加して摂取することは
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極めて有用であり,現在,魚油を鶏に給与して魚油中のEPA ･ DHAを鶏f
肉･鶏卵に移行させ,高度不飽和脂肪酸の摂取を助長することが要望されて
いる｡
本研究はこれまでの検討の集積と近年の食品機能性の展望を基にして,
(1) EPAとDHAを高濃度で含む魚油を添加することにより,肉質
(EPA, DHA附加)の改善が可能であるか(試験1) ,
(2) EPAを豊富に含む藻類であるマリンクロレラを給与することに
より,機能性鶏肉(EPAなどのn-3系脂肪酸の附加)の作成が
可能であるか(試験2) ,
をターゲットにして鶏肉の品質改善を進め,機能性を持つ畜産食品としての
鶏肉の新たな開発を目的として試験を行った｡
2･試験1 :魚油およびやし抽給与による高n-3脂肪酸鶏肉の作成
1)目的
食品中の脂質特に不飽和脂肪酸は必須脂肪酸として栄養上極めて重要であ
り,欠乏すると生体膜機能の異常をともなった欠乏症状が発現する｡特に植
物油に多く含まれるリノール酸などのn-6系列の脂肪酸は必ず摂取する必要
がある｡一方, α-リノレン酸,エイコサペンタエン酸(EPA)やドコサヘキ
サエン酸(DHA)などのn-3系列の高度不飽和脂肪酸はプロスタグランジン
やロイコトリエンなど生体内で重要な調節機能を持つ物質の前駆体であり,
さらに脳血栓症などの発生を防ぐ作用を持つことが明らかにされ,その適切
な摂取が必須であると考えられるに至った｡
E PAやDHAを食品特に安価な鶏肉･鶏卵に附加して摂取することは檀
めて有用であり,現在,魚油を鶏に摂取させて魚油中のEPA･ DHAを鶏
肉･鶏卵に移行させて高度不飽和脂肪酸の摂取を助長することが要望されて
いる｡
そこで本試験では,魚油を添加して,鶏肉の品質改善を図る可能性につい
て追究し,さらに吸収の良いやし油を同時給与した場合の効果についても検
討した｡
2)方法
ブロイラー雌ヒナ(チヤンキー) 210羽を供試し,床面給温の陰圧式ウイ
ンドレス鶏舎で8週間飼育した｡
3試験区を設定し,各区に70羽を割り当てた｡反復数は2である｡
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飼育密度は24.5羽/坪とした｡
初生時より3週齢時まで市販の配合飼料(CP22%, ME3150kcal/kg)を
給与し, 3週齢時より市販の後期用飼料(CP18%, ME3150kcal/kg)に
きり変え, 6週齢時より試験飼料を3週間給与した｡
試験区:
区分　　　　　試験区　　　　　供試羽数
1　2　3 対照区
魚油添加区
魚油+やし油添加区
0　0　07　7　7
対照区にはイエローグリースを油脂渡として用いだ｡イエローグリース
および魚油はそれぞれ3.4%添加した｡また,魚油+やし油区は魚油2.2%と
やし油1.2%を混合した｡
測定:増体量,飼料摂取量,飼料要求率
肝臓重量,腹腔内脂肪量
正肉分留まり(モモ肉,ムネ肉,ササミ,手羽)
脂肪酸組成(モモ肉,ムネ肉,脂肪)
脂肪酸組成はガスクロマトグラフィーにより分析した｡
3)結果
体重および増体量(1区2.91kg, 2区2.95kg, 3区2.41kg)には大きな
差異は認められなかった｡飼料摂取量および飼料要求率(1区2.19, 2区
2.19, 3区2.18)ともに大きな差異はみられなかった｡
出荷時の正肉重量は魚油添加区および魚油+やし油添加区で若干増加する
傾向がみられた｡腹腔内脂肪量は魚油添加により減少した(図4) ｡肝臓重
量には有意の変化はみられなかった｡
モモ肉脂質成分の脂肪酸組成を図5に示した｡対照区(イエローグリース
給与区)のモモ肉脂肪酸組成は給与脂肪の組成を反映した｡しかし,飼料中
脂肪酸組成に比べてリノール酸が減少し,パルミチン酸が増加した｡魚油お
よび魚油+やし油給与ではステアリン酸(C 18)以下の脂肪酸組成に大きな
変動はみられなかったが, EPAは6倍以上, DHAは3倍に増加した｡魚
油添加区と魚油+やし油添加区を比較するとE PAおよびDHA含量はやし
油添加で減少する傾向にあった｡
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図4　試験終了時の正肉重量,正肉歩留りおよび腹腔内脂肪率
鶏もも肉中Fatty Acid Composition (%)
■ 1区対照
図　2区点油
田　3区魚油+やし油
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図5　鶏モモ肉の脂肪酸組成(%)
1 5
ムネ肉脂質成分の脂肪酸組成を図6に示した｡対照区(イエローグリース
給与区)のムネ肉脂肪酸組成はモモ肉と同様に給与脂肪の組成を反映し,オ
レイン酸が多いが,リノール酸が減少しパルミテン酸が増加した｡
魚油および魚油+やし油給与ではステアリン酸(C 18)以下の脂肪酸組成
に大きな変動はみられなかったが, E PAおよびDHAは約2倍に増加した｡
魚油添加区と魚油+やし油添加区を比較するとE PAおよびDHA含量はや
し油添加で減少する傾向にあった｡
腹腔内脂肪の脂肪酸組成では,魚油および魚油+やし油給与ではステアリ
ン酸(C 18)以下の脂肪酸組成に大きな変動はみられなかった｡ EPAおよ
びDHA含量は魚油添加で約8倍以上に増加したものの, ′その含量は全脂肪
の~1.5%以下であり,モモ肉およびムネ肉中の含量に比べて小さかった｡魚油
添加区と魚油+やし油添加区を比較するとE PAおよびDHA含量はやし抽
添加で減少する傾向にあった｡
鶏むね肉中Fatty Acid Composition (%)
WHO<d山溢八｣叶小卜速八n'rl#qrI'(I態八)･Jqt溢<(lト小Y患八yn上　りqr.V溢八i〃qr.u
図6　鶏ムネ肉の脂肪酸素性(%)
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■ 1区対照
図　2区魚油
国　3区魚油+やし油
4)考察
魚油はその脂質中に多量のE PAとDHAを含んでいる｡魚油の代謝エネ
ルギー含量(飼料のエネルギー価)はイエローグリースやタローなどの動物
油脂とほぼ同様であり,魚油給与で増体量と飼料摂取量がほとんど変化しな
かったことから,コストは高一いものの鶏用の油脂源として十分利用可能であ
ろう｡
また,正肉の歩留りも魚油添加区とイエイローグリース添加区ではほとん
ど差はなく,むしろ増加する傾向がみられており,エネルギー源としての魚
油の有用性が示された｡
腹腔内脂肪は魚油添加では減少した｡われわれはブロイラーヒナにn-3系
列の多価不飽和脂肪酸であるα-リノレン酸を給与すると,肝臓における脂肪
酸の合成機能が低下し,体内の脂肪蓄積が減少することと明らかにした｡魚
油はn-3系列脂肪酸を多量に含むことを考えると,魚油給与による腹腔内脂
肪の減少はn-3脂肪酸の脂質合成阻害に依存すると推定される｡
魚油にやし油を混合して給与しても,腹腔内脂肪は変化しなかった｡やし
油は中鎖脂肪酸(特にラウリン酸, C 12)を多く含み,長鎖脂肪酸に比べて
吸収利用され易い脂肪酸であり｡やし油をブロイラーヒナに給与すると渡腔
内脂肪の蓄積が減少することを報告してきたが,本試験ではやし油の腹腔内
脂肪低減作用は確認できなかった｡魚油中の長鎖の不飽和脂肪酸とやし油中
鎖脂肪酸が何らかの相互作用を示すためかも知れない｡やし油は脂質の輸送
と利用を促進し,魚油中脂肪酸の輸送を促進する可能性が考えられたが,本
試験ではやし油給与による改善効果はみられなかった｡
魚油は不飽和脂肪酸を多く含む｡しかし,魚油給与ではE PAおよびDH
A以外の不飽和脂肪酸含量は増加しなかったために,図7示すようにモモ肉
およびムネ肉の不飽和脂肪酸/飽和脂肪酸比(USFA/SFAratio)の上昇は認
められなかった｡一方,やし油は中鎖の飽和脂肪酸を多く含むために,モモ
肉およびムネ肉の不飽和脂肪酸/飽和脂肪酸比(USFA/SFAratio)は低下傾
向を示した｡
魚油および魚油+やし油添加により,正肉および脂肪中のn-3系列脂肪酸,
とくにEPAとDHA含量が増加した｡魚油中のEPA含量とDHA含量は
ほぼ同一であったが,正肉中ではDHA含量はE PA含量の約2倍となった｡
この現象の説明として,鶏において肝臓や筋肉組織への脂肪酸の輸送系がD
HAとE PAでは異なるか,組織ではDHAに比べてE PAの酸化が早いか,
あるいはE PAからDHAの合成が行われているなどの解釈が可能であろう｡
1 7
USF〟SFA ratio
もも肉 むね肉
i l区対照
図　2区魚油
図　3区魚油+やし油
図7　鶏モモ肉およびムネ肉における不飽和脂肪酸/飽和脂肪酸比
(USFA/SPA ratio)
n-3/rT6 ratio
■ 1区対照
圏　2区魚油
匪】 3区魚油+やし油
もも肉　　　　　　　　　むね肉
図8　鶏モモ肉およびムネ肉のn-3系脂肪酸とn-6系脂肪酸の比率
(n-3/n-6 ratio)
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魚油および魚油+やし油給与によりn-3系脂肪酸とn-6系脂肪酸の比叡
(n⊥3/n-6ratio)が,モモ肉およびムネ肉ともに大きく上昇した(図8) ｡
n-6系脂肪酸摂取の過剰とn-3系脂肪酸の摂取不足が憂慮される現在,魚油
給与によるn-3/n-6 ratioの上昇は,人の健康を保つ観点から大きな意味を
持つと考えられる｡
魚油給与によりEPAは正肉脂肪中の約2%, DHAは約4%を占めてい
た｡本試験では正肉中の総脂質含量は測定しなかったが,一般にモモ肉では
約4%,ムネ肉では約1%である｡このデータより正肉100g中のn-3系列
脂肪酸含量を計算すると,モモ肉ではEPA80mgとDHA 160mg,ムネ肉
ではEPA20mgDHA40mgとなる｡ Kmhoutet.al. (1985)は1 E]当
~たり150mgのEPA摂取によりヒトの心疾患による死亡率を約半分に減少
させることができると述べている｡したがって,今回の試験で作成した鶏肉
をモモ肉では約70g,ムネ肉では250gを摂取することにより,心疾患死亡率
を下げることに有効であることになる｡
魚油+やし油添加区の正肉でのE PAとD HA含量は魚油添加区に比べて
減少した｡魚油自体の添加レベルは魚油区で3.4%に対し魚油+やし油添加区
では2.2%と約35%少ないので正肉中のE PAおよびDHA含量が少なくと
も当然であろう｡さらに,飼料と正肉のEPA･DHAの比率から考えると,
飼料からの正肉へのEPAとDHAの移行率はむしろ,やし油添加により上
昇したとも考えられる｡
一般に魚油を多給すると正肉とくに脂肪の部分に魚臭が移行することが報
告されている｡今回の試験では魚臭についての分析は行わなかったが,今後
の試験では検討が必要であろう｡
3･試験2 :マリンクロレラ給与による高EPA･DHA鶏肉の作成
1)目的
食品中の脂質特に不飽和脂肪酸は必須脂肪酸として栄養上極めて重要であ
る｡リノール酸などのn-6系列の脂肪酸岳ではなくn-6系高度不飽和脂肪酸
を必ず摂取する必要がある｡
一般にEPAやDHAは魚などの海産物の脂質中に多く含まれるため,負
の摂取量の少ない欧米人では特に不足しており, EPAやDHAを食品に添
加して摂取する事が薦められている｡わが国では海産物の摂取量が欧米に比
べて多いので,欧米人ほどにn-3系列脂肪酸の摂取量は少なくはないが,そ
の摂取は未だ十分とは考えられていない｡
19
前試験においてブロイラーの飼料としてE PAやDHAを多量に含む魚油
を給与すると正肉中のn-3系脂肪酸(EPAやDHA)が増加することを示
した｡しかし,魚油はその添加量を増すといわゆる魚臭が正肉に移行し,潤
費者の噂好を阻害する可能性が考えられる｡このような観点では精製した魚
臭の少ない魚油の利用が考慮されるべきであろうし,一方ではEPA, DH
Aを多く含む魚油代替物を考えなければならない｡
マリンクロレラは藻類の一つであり,その乾燥粉末の粗脂肪含量は約20%
で,その中には多くのEPAを含む｡したがって,魚油に代わるn-3系高度
不飽和脂肪酸の供給源としてこのマリンクロレラを用いることが有効な手法
の一つであると期待される｡
そこで本試験では,マリンクロレラを添加して, EPA含量の高い鶏肉を
作成する可能性について追究した｡
2)方法
3週齢のブロイラー雌ヒナ(チヤンキー) 20羽を供試し,床面給温の陰圧
式ウインドレス鶏舎で6週齢まで3週間飼育した｡
初生時より3週齢時まで市販の配合飼料(CP22%, ME3150kcal/kg)を
給与し, 3週齢時より市販の後期用飼料(CP18%, ME3150kcal/kg)に
きり変え, 6週齢時まで試験飼料を3週間給与した｡
試験区:
区分　　　　　試験区　　　　　供試羽数
1　　　　対照区　　　　　　　　　10
2　　マリンクロレラ2%添加区　　10
対照区の飼料にはイエローグリースを3.4%含んでいる｡
測定:増体量,飼料摂取量,飼料要求率
脂肪酸組成(モモ肉,ムネ肉,脂肪)
脂肪酸組成はガスクロマトグラフィーにより分析した｡
3)結果
体重および増体量,飼料摂取量および飼料要求率ともに大きな差異はみら
れなかった｡
モモ肉脂質成分の脂肪酸組成を図9に示した｡対照区(イエローグリース
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鶏もも肉中Fatty Acid Composition (%)
■ 1区対照
図　2区マリンクロレラ
■ 1区対照
囲　2区マリンクロレラ
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図9　鶏モモ肉の脂肪酸組成(%)
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図10　鶏ムネ肉の脂肪酸組成(%)
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給与区)のモモ肉脂肪酸組成は給与脂肪の組成を反映していた｡マリンクロ
レラ給与ではパルミテン酸,オレイン酸およびリノール酸含量に変動はみら
れなかった｡モモ肉中のEPA含量は約0.28%と少なく,マリンクロレラ給
与では約20%増加して0.34%に達したものの,大きな作用とはいえない｡ D
HA含量は対照区の1.85%取らマリンクロレラ区の2.1%へと,わずかな上
昇が認められた｡
ムネ肉脂質成分の脂肪酸組成を図10に示した｡対照区(イエローグリース
給与区)のムネ肉脂肪酸組成はモモ肉と同様に給与脂肪の組成を反映し,オ
レイン酸が多いが,リノール酸が減少しパルミチン酸が増加した｡マリンク
ロレラ給与ではパルミチン酸,リノール酸,リノレン酸声よびアラキドン酸
含量に変動はみられなかったが,ステアリン酸が増加し,反対にオレイン酸
が減少する傾向がみられた｡ムネ肉中のE PA含量は対照区では約1.0%で,
マリンクロレラ給与では約60%増加して1.59%に達した｡ムネ肉のDHA含
量はモモ肉に比べて2.F;04と高く,マリンクロレラ区の4.12%へと上昇する
ことが示された｡
4)考察
マリンクロレラは約20%の脂質を含有し,その脂質中に多量のEPA (約
40%)を含んでいる｡しかしDHAは含んでいない｡また,タンパク質含量
は約60%で,いわば高タンパク質･高脂質･高EPAの飼料原料である｡マ
リンクロレラ給与で増体量と飼料摂取量がほとんど変化しなかったことから,
コストは高いものの鶏用の油脂源として十分利用可能であろう｡
マリンクロレラは不飽和脂肪酸,とくにEPAを多く含む｡しかし,魚油
給与ではE PAおよびDHA以外の不飽和脂肪酸含量は増加しなかったため
に,図11示すようにモモ肉およびムネ肉の不飽和脂肪酸/飽和脂肪酸比
(USFA/SFAratio)の変化は認められなかった｡
マリンクロレラの給与により正肉中のn-3系列高度不飽和脂肪酸,とくに
EPAとDHA含量が増加した｡マリンクロレラは前に述べたように,約20%
の脂肪を含み,その40%はEPAである｡すなわち本試験では2%のマリン
クロレラを添加給与しているので,飼料中のEPA含量は対照区よりも0.8%
高いことになる｡しかし,このような条件下でも正肉中のEPA含量は少な
く,しかもマリンクロレラ給与でも大きな上昇は認められなかった｡一方,
マリンクロレラのDHA含量は極めて少ないものの,その給与により正肉中
のDHA含量の増加が認められた｡これらのことから,給与したEPA
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USFAJSFA ratio
もも肉 むね肉
■ 1区対照
因　2区マリンクロレラ
図1 1鶏モモ肉およびムネに区における不飽和脂肪酸/飽和脂肪酸比
(USFA/SFA ratio)
n-3/n16 ratio
もも肉 むね肉
} 1区対照
囲　2区マリンクロレラ
図1 2　鶏モモ肉およびムネ肉のn-3系脂肪酸とn-6系脂肪酸の比率
(n-3/n-6 ratio)
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は鶏体内でDHAに効率的に代謝されたものと考えられる｡マリンクロレラ　′
の消化性については情報がないが,脂質の消化性が若干低いために,正肉中
へのE pAなどの脂肪酸の移行が低いことも予想され得る｡
しかし,正肉中,とくにムネ肉中のEPA+DHA含量は対照区における
3･6%に対し,マリンクロレラ添加区では5.7%に増加しており,マリンクロ
レラ添加量が2%と少なかった割には正肉への移行が比較的多いとも考えら
れる｡この点で,マリンクロレラの利用率,とくに脂質,そしてEPAやD
HAの利用率について測定する必要があろう｡
マリンクロレラ給与によりn-3系脂肪酸とn-6系脂肪酸の比率(n-3/n-6
ratio)がモモ肉で若干上昇し,ムネ肉では大きく上昇した(図12) ｡ n-6系
脂肪酸摂取の過剰とn-3系脂肪酸の摂取不足が憂慮される現在,魚油に代わ
ってマリンクロレラ給与によるn-3/n-6 ratioの上昇は人の健康を保つ観点
で大きな意味を持つと考えられる｡
一般に魚油を多給すると正肉とくに脂肪の部分に魚臭が移行することが報
告されている｡今回の試験では正肉についてはとくに魚臭は感じられず,官
能的な品質での問題はないように思われる｡
4.総合考察
グリーンランドに住むイヌイットの人達とデンマーク人との比較に端を発
した研究から, n-3系列の高度不飽和脂肪酸の特異的生理機能が明らかにさ
れてきた｡ n-3系列の高度不飽和脂肪酸であるエイコサペンタエン酸(E P
A)の血栓形成抑制効果はトロンボキサンA 3が血小板凝集作用を示さない
ことから説明がなされている｡また, EPAは抗炎症作用を持つことが報告
されている｡
一方,同じn-3系列の高度不飽和脂肪酸であるドコサヘキサエン酸(DH
A)は脳のリン脂質中に多量に含まれ脳の学習機能や記憶に関与している
と考えられている｡とくに,記憶に関与するといわれる海馬ではアルツハイ
マー病の人ではDHAが約半分に減少していることが報告されている｡
この高度不飽和脂肪酸はイワシ,アジ,サバ,サケ,ニシンなどに比較的
多く含まれる｡したがって,魚を常食する人達の摂取量は一般に多い｡日本
人のn-3系脂肪酸摂取量は北米人よりも多く,日本人は約100gの魚を摂取
している｡しかし,この量はグリーンランドの人たちの摂取量約400gよりは
少ない｡一方,日本人の母乳中のDHA含量は欧米人よりも約3倍高いこと
が報告されている｡
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Kromhoutetal･ (1985)は1日に30gの魚を食べる人達の冠状動脈疾患タ
による死亡率は魚を食べない人よりも約50%少ないと報告している｡ n-3系
列の高度不飽和脂肪酸を1日当たり0.3 - 1.0g食べると冠状動脈疾患が予防
できるが,これらの脂肪酸の特異性を引き出すためには2 - 5gの摂取が望ま
れている｡また, n-3系列の高度不飽和脂肪酸の摂取だけではなく, n-6系
列の高度不飽和脂肪酸との摂取比も重要であり, n-6/n-3比が4 - 6の比で
摂取することが推奨されている｡
本試験で用いた魚油はその脂質中に多量のE PAとDHAを含み,そして
マリンクロレラには多量のEPAを含んでいる｡魚油の代謝エネルギー含量
はイエローグリースやタローなどの動物油脂とほぼ同様であり,魚油給与で
~増体量,飼料摂取量,飼料利用性そして正肉歩留りなどはほとんど変化しな
かった｡これらのことは魚油が飼料原料として十分利用可能であり,コスト
は高いものの機能性を附加できる鶏用の油脂源として十分利用可能であろう｡
一方,マリンクロレラは約60%のタンパク質と約20%の脂肪を含む高タンパ
ク質高エネルギー飼料として考えることができる｡また,脂肪の中でもE P
Aが豊富である点で特異的である｡
鶏肉の脂肪酸組成は牛肉および豚肉と比べて不飽和脂肪酸含量が高いのが
特徴である｡鶏肉の中でも脂肪含量はムネ肉とモモ肉で異なり,モモ肉の脂
肪含量(2-5%)がムネ肉(0.5-2%)に比べて高い｡また,脂肪中のEPA
は釣0.7%でモモ肉とムネ肉ではほぼ等しいが, DHA含量はモモ肉(1.0%)
に対しムネ肉では約1.8%と高いことが報告されている(IJeSkanichand
Noble, 1997) ｡本試験においてもムネ肉のDHA含量がムネ肉よりも大き
いことが確かめられている｡本試験で魚油添加により,正肉および脂肪中の
n-3系列脂肪酸,とくにEPAとDHA含量が増加した｡魚油給与によりE
PAは正肉脂肪中の約2%を占め, DHAは約4%を占めていた｡一方,マ
リンクロレラでは正肉中のEPA含量の増加は大きくはなかったものの,ム
ネ肉のDHA含量は対照区の2.6%からクロレラ添加区での4.1%に大きく上
昇した｡一般に鶏肉の脂質含量はモモ肉では約4%,ムネ肉では約1 %であ
る｡このデータより正肉100g中のn-3系列脂肪酸含量を計算すると,魚油
添加区のモモ肉ではEPA 80mgとDHA 160mg,ムネ肉ではE PA 20mg
DHA40mgとなる｡また,マリンクロレラ添加区のモモ肉ではEPA 75mg
とDHA 84mg,ムネ肉のE PAとDHA含量はそれぞれ26mgと41mgに
なる｡このように,今回行った2回の試験では魚油添加によるモモ肉のDH
A含量がマリンクロレラ添加での約2倍であったことを除いて,魚油とマリ
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ンクロレラによるEPAとDHA含量に大きな変化はみられない｡魚油添加
が4%,マリンクロレラ添加が2%であったことを考えると,マリンクロレラ
の利相性は高いのではないかと考えられよう｡
Krmhoutetal. (1985)は1日当たり150mgのEPA摂取によりヒトの
心疾患による死亡率を約半分に減少させることができると述べている｡した
がって,今回の試験で作成した鶏肉をモモ肉では約70g,ムネ肉では250gを
摂取することにより,心疾患死亡率を下げることに有効であることになる｡
一般に市販されている鶏肉には皮を含めて多くの脂肪が含まれている｡皮つ
きムネ肉の脂肪含量は8%,そして皮つきモモ肉の脂肪含量は12%として計
算すると,魚油給与した鶏のムネ肉を55g摂取すれば与く,モモ肉では43g
一摂取すればよい計算となる｡この量は1日に摂取すべき鶏肉量としては必ず
しも多い量ではなく,摂取可能な量であろう｡さらに鶏肉以外の食品に由来
するn-3系列高度不飽和脂肪酸の摂取量も勘案すれば,十分量のE PA+D
HAを摂取可能であると思われる｡
Ratnayakeetal. (1989)はブロイラーに8%の魚粉(赤魚ミール)を給与
すると正肉中のEPAは1.6%, DHAは4.6%含まれたことを報告している｡
Hulanetal. (1989)は8%の魚粉を給与した鶏の正肉中のn-3系高度不飽
和脂肪酸含量は約8.4%に達し,この量は白身魚のn-3系高度不飽和脂肪酸
含量に匹敵することを述べている｡すなわち,鶏に魚粉や魚油を給与するこ
とにより,負(白身魚)に匹敵する量のn-3系高度不飽和脂肪酸を含んだ鶏
肉を供給することが可能であることを示している｡
魚油にやし油を添加して給与すると,正肉でのEPAとDHA含量は魚油
添加区に比べて減少したが,飼料と正肉のE PA ･ DHAの比率から考える
と,飼料からの正肉へのEPAとDHAの移行率はむしろ,やし油添加によ
り上昇したとも考えられる｡すなわち,やし抽給与は飼料中のEPAとDH
Aの利用性を上昇する効果を持つものと判断できる｡一般に, EPAやDH
Aなどのn-3系高度不飽和脂肪酸は酸化され易い｡この点で抗酸化作用を持
つビタミンEの添加などは鶏肉の保存性と有用性を保持する上で有効であり,
またビタミンEはn-3系高度不飽和脂肪酸の吸収を促進する点での期待も持
たれる｡このように,各種添加物を検討して, n-3系高度不飽和脂肪酸の吸
収を促進する方策を今後検討する事が必要であろう｡
一般に魚油を多給すると正肉とくに脂肪の部分に魚臭が移行することが報
告されている｡今回の試験では魚臭についての分析は行わなかったが,魚油
添加でも魚臭の強い附加は認められなかった｡また,藻類であるマリンクロ
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レラを用いた実験では魚臭は感じられなかった｡いずれにしろ,臭いや肉色/
などは消費者が感じる食肉の官能的品質であり,できるだけ消費者の噂好を
尊重することが望まれる｡この点で,鶏に給与する魚粉や魚油の魚臭を軽減
する技術開発,そして,藻類や海草をn-3系高度不飽和脂肪酸の供給源とし
て利用するための技術開発が重要であろう｡
魚,とくに青魚を常食するわが国の国民は欧米人よりもn-3系高度不飽和
脂肪酸の摂取量が高い｡しかし,世界的にみればのn-3系高度不飽和脂肪酸
摂取量の少ない人口は極めて多い｡また,わが国においても魚を嫌う若者や
子供が増加していること,そして大量の高度不飽和脂肪酸を必要とすると思
われる妊産婦や乳幼児を考慮すると,各種の食品中の.n-3系高度不飽和脂肪
一顧含量を増加させて,その摂取量を満たしてやる必要があろう｡この点で,
安価な食肉で噂好性が高い鶏肉にE PAやD HAを附加して摂取させること
は大きな意義があるものと考えられる｡今回用いた魚油やマリンクロレラは
これまで飼料原料として用いられている油脂渡やタンパク質源よりも価格が
高い｡これらの供給量･使用量が増えれば価格も低下するものと考えられる
が,魚油などに代わる安価な素材やE PAやDHAの利用性を促進する技術
開発が今後の大きな課題である｡
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Ⅳ.生鮮魚介類の消費流通動向と｢魚類脂質の栄養価情報
指数｣を組み込んだ需要関数分析
三重大学生物資源学部　佐久間英明
東北大学農学部　　　　伊藤　房雄
東北大学農学部　　　　長谷部　正
1.課題設定
本稿の目的は,日本の消費者の健康に対する関心が,水産物需要に及ぼす
影響を分析することである｡大日本水産会が首都圏の主婦を対象に実施した
アンケート, ｢水産物を中心とした消費に関する調査｣によれば, ｢健康に
よい｣と答えた割合は｢魚｣が98.8%, ｢肉｣が59.2%となっており,魚は
健康に良いというイメージが定着していることが伺われる｡同調査によれば
具体的には, ｢DHAやEPAなどの栄養分が豊富｣ (魚97.7%,肉30.4%)
という回答や, ｢栄養のバランスがよい｣ (魚95.0%,肉62.5%) ,及び｢カ
ルシウム源として優れている｣ (魚94.8%,肉21.6%)等の点で,魚は肉よ
りも健康に良いという意識が存在している｡一方, ｢スタミナがつく｣ (負
36.9%,肉95.3%)という点では,魚よりも肉の方が効果があるという評価
を一般の主婦は持っているようだ｡
このように一般に魚は健康に良いといわれており,そのことが水産物需要
にも影響を与えると思われているが,その詳細は明らかではない｡以下では,
水産物需要に影響を与える様々な要因を取り上げ,消費者の健康に対する関
心が水産物需要にどの程度の影響を与えているのかを分析したい｡ 2節では
水産物需要の動向を概観する｡水産物市場は1970年代から80年代にかけて
堅調な成長過程をたどってきたが, 90年代にはいると生鮮市場を中心にして
伸び悩むようになる｡ 3節では｢魚類脂質の栄養価情報指数｣を組み込んだ
需要関数の計測を試みる｡なお, ｢魚類脂質の栄養価情報指数｣の詳細は補
論を参照されたい｡ 4節は考察及びまとめである｡
2.水産物寓要の概要
1 )水産物市場の展開
中居[1995]によれば,水産物市場は生鮮市場,加工品市場,及び餌料市
場の3市場から構成されており,生鮮市場はさらに生食用商材市場,総菜用
商材市場,及び括魚用商材市場の3つの商品市場から構成されている｡ここ
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では生鮮市場の動向について検討したい｡
生食用商材市場は刺身や寿司種などの生食需要に対応した生食用食材の市
場であり,最大の商材は赤身マグロである｡また,括魚市場は生食市場の延
長上に位置しており,養殖のブリ,タイ,ヒラメ等が主力商材である｡総菜
用商材市場は主に煮物用･焼き物用などの総需要に対応した市場である｡
生鮮市場は1970年代に飛躍的な成長を遂げてきた(図1) ｡その理由を中
居[1996]は,
①生鮮流通の要となる中央卸売市場を主軸とする全国的な卸売市場ネット
ワークの構築と市場外流通の形成とによる生鮮水産物流通体系の確立
②生鮮食品物流における技術革新やインフラの集積.
-`③供給の拡大･多様化(輸入,養殖等)
④量販店と和食系飲食店の展開等による小売市場と外食業務市場の双方に
おける量的･質的な需要拡大
であるとしている｡
しかし,水産物市場も70年代末から伸び悩むようになり,その傾向は年を
追うごとに強くなっている｡直接的なきっかけは200海里経済水域設定の国
際的な流れをうけて魚価が高騰し水産物の消費不振が発生した事によるが,
経済成長率鈍化に伴う消費低迷傾向がより根本的な原因であるとみることも
できよう｡図2によれば,生鮮魚介類の実質価格は1970年代後半より横這い
となっているが,消費数量はむしろ緩やかな減少傾向にある｡
90年代になると生鮮市場は一層停滞し,むしろ加工品市場が伸びるように
なってきた｡特に生食市場の成熟化は80年代の早い時期からおきており,赤
身マグロや養殖ハマチの供給過剰や価格低迷の問題がしばしば顕在化した｡
活魚商材の市場化はそのような問題への対応策としてすすめられてきたもの
である｡総菜市場については,イワシやサバなどの安価な魚を量販店等で積
極的に販売することは売場面積当たり収益等の観点から困難であるとともに,
資振枯渇等で供給面にも問題が出てきた｡また,生鮮魚を店頭で購入して家
庭で煮魚や焼き魚等の調理を行うことは生ゴミや臭いが出やすく,比較的調
理も難しいこと等から敬遠されがちであり,総菜用食材としては加工食品の
ウェイトが高まりつつある｡
2)水産物需要の推移
家計調査年報で,食糧支出額にしめる魚介類支出額の割合を見ると,約12%
で近年は横這いの傾向である｡また,肉類支出額の割合は約9%で,低下傾向
にある｡一方,調理食品支出額(約9%) ,外食支出額(約17%)は
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図1家庭内生鮮魚介類購入金額の実質伸び率　　(
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図2　生鮮魚介類の家庭内年間消費数量と実質価格
(1 995年基準)
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いずれもその割合を年々高めており,素材を購入して家庭内調理を行うとい(
う伝統的な食生活が変化している様子が見てとれる｡
水産物消費の伸び悩みは,基本的には需要が飽和状態に近づいていること
が原因であろう｡例えば｢食糧需給表に従って日本人の一人-日当たり動物
性蛋白質供給量の推移をみると, 95年の数字で,魚介類で19.5グラム,肉
類で15.5グラム,鶏卵及び牛乳･乳製品で48.5グラムとなっている｡この
ような傾向に関しては,ここ数年目立った変化はない｡
図3及び図4は主要な生鮮魚介類について家庭での年間消費量を見たもの
であるが,多くが90年代に入ってから消費の伸び悩みを見せている｡なお,
図3に掲載したのは1988年時点で一世帯当たり年間消費量が2000g以上の
生鮮魚介類であり,図4は同じく2000g未満の生鮮魚介類を載せている｡こ
の中で1990年代に入ってから消費量が増加傾向にあるのはマグロ,カツオ,
サケ,ヒラメ,ブリなどである｡これらの魚種について近年の消費動向を見
てみよう｡マグロについて図5を見れば, 12月に価格が上昇しているにも関
わらず消費量が増大している様子が解る｡また, 1995年と96年の消費動向
を見ると, 1995年の6月以降は価格については殆ど変化がないにも関わらず,
消費量が激減している｡これは同年に発生した病原性大腸菌0- 1 5 7の影
響によるものであると思われる｡朝日新聞で0-1 5 7が取り上げられた件
数を図6によって月別に見ると, 6月から報道が始まり, 8月にピークを迎
えたことが解る｡健康に対して不安感を与える情報が流される場合,タイム
ラグを伴わずに大きな影響を消費にもたらすことになる｡
図7はカツオの消費量と実質価格の推移を示したものである｡実質価格は
変動を伴いながら若干低下傾向にあり,消費量には明確な季節性が確認され
る｡このような季節性は生鮮サケの消費量と実質価格の推移を見た図8でも
同様である｡ただし,サケの場合には実質価格の低下が明瞭である｡また,
ヒラメの消費量価格の推移を図9によってみると　91年頃から消費量が増加
していることが見て取れる｡一方,図10でプリの消費量と価格の推移を見る
と,プリの消費量は季節変化が非常に大きいことが浮き彫りになる｡
3.甫要関数の計測
本稿では生鮮市場のうち,家計調査年報によって把握できる家庭消費部分
について動向を検討する｡ E P AやDHAに関する学術論文や新聞報道が盛
んになったのは90年代に入ってからである｡ 1990年10月から｢魚を食べる
と頭の働きがよくなる｣というキャンペーンが水産庁や業界団体によって
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図3　主要魚種の家庭内消費(1)
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図4　主要魚種の家庭内消費量(2)
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図5　マグロの1人当たり消費量と実質価格の推移
消費量(g)　　　　　　　　　　　　　実質価格(円/1 00g)
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図7　カツオの1人当たり消費量と実質価格の推移
消費量(g)　　　　　　　　　　　　　実質価格(円/1 00g)
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図8　サケの1人当たり消費量と実質価格の推移
消費量(g)　　　　　　　　　　　　　実質価格(円/1 00g)
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図9　ヒラメの1人当たり消費量と実質価格の推移
消費量(g)　　　　　　　　　　　　　　実質価格(円/1 00g)
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図10　ブリの1人当たり消費量と実質価格の推移
消費量(g)　　　　　　　　　　　　実質価格(円/1 00g)
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行われ　シンポジウムなどが開かれた｡ 96年の新聞記事では｢一時期ブーム
にもなったDHA｣等と紹介されているように, 90年代のはじめにかなり話
題になり,健康と魚食に関する関心を高める役割を果たしたと思われる｡た
だし90年代は前述の通り,水産物消費が全般に低迷している時期である｡ま
た,水産物消費に影響を与え卑要因は多く,分析は難しい｡その中で9 0年
代に入ってから消費が伸びている傾向がある5魚種(マグロ,カツオ,サケ,
ヒラメ,ブリ)について次のモデルで推定を行った｡
log(Q)≡ a + bxlog(P)+ c Xlog(Ⅰ)+ dXlog(D)
ただし, Q :当該鮮魚の1人当たり月別購入量
P :当該鮮魚の実質価格
(生鮮魚全体の価格指数で実質化: 1990-1.0)
Ⅰ :新聞及び学術論文を基にした魚類脂質の栄養価情報指数
(補論参照)
D : 1人あたり月別総消費支出
(消費者物価指数で実質化: 1990-1.0)
a,b,C,d :パラメータ
ここで魚類脂質の栄養価情報指数は,消費者の魚類脂質の栄養価情報に対
する関心の効果をとらえるために導入した(栄養価情報に関してはKinnucan
etal. [1997]を参照のこと) ｡情報指数以外のデータは総務庁の家計調査年
報に基づき, 1988年1月から1996年12月までの9年間について月別デー
タを使用した｡季節変動は,月別ダミー変数で把握することにした(1月基
準) ｡また事前の計測により系列相関が確認されたので,推定にあたっては,
系列相関を除去する目的で, Prais-Winstenの1次自己回帰の方法を用いた｡
推定結果は表1に示す通りである｡ヒラメについては自由度修正済み決定
係数が低すぎたため,表中に掲載していない｡またブリついてはパラメータ
の有意性から見て満足のいく結果が得られなかったので,以下ではマグロ,
カツオ,ブリについてのみ記すことにしたい｡
まず,価格弾力性についてみると,マグロがきわめて非弾力的であるが統
計的にはゼロと有為差がない｡一方,カツオとサケは弾力性は統計的に有意
で,しかも1以上で弾力的という結果である｡
次に支出弾力性についてであるが,カツオはゼロと有為差がない｡マグロ
とサケについては統計的に有意であり,弾力性は1より小さく非弾力的な結
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巣になっている｡
表1 Prais-Winsten法による生鮮魚需要関数の推定結果
価格弾力性支出弾力性NewsMedine ?C5$GW&&問ﾒ?
ⅠndeXⅠndeX ???Uv?S??
マグロ(News) マグロ(Meqline) カツオ(News) ,カツオ(Medline) サケ(News) サケ(Medline) プリ(News) ブリ(Medline) 佛y??0.1220.7650.012 ?纉???ャb?纉?3?涛??纉CsS?ピCr?纉Cc?繝?B?繝s田?ssS??ャs?緜???鉄??sツ??鉄??sccb?
t値 蔦?S?"纉??sS"?
係数 蔦??S?cイ?#??
t値 辻?緜s#"緜SS"縱C?
係数 蔦?3#3?C????
t借 蔦r紊#C?#c3"???
係数 蔦?3s??CC??#?
t値 蔦r經???#?cc?
係数 蔦?#??csrﾓ??B?
t値 蔦R?イ??rﾓ?都"?
係数 蔦?Scs?鼎#?イ?
t借 蔦b?c?紊Ccb纉CR?
係数 蔦???紊?ﾓ???
t値 蔦?#イ??rﾓ?C??
係数 蔦????ゴ???
t値 蔦?3???s?C3r?
さて,本研究の課題の一つでもある生鮮魚需要に対する脂質栄養価情報の
影響を見てみよう｡得られた結果によると,新聞記事よりもむしろMedline
(学術論文)の指数の方が有意で,かつ,指数の消費量に対する弾力性が高
い結果であることが特徴である｡
4.考察と今後の課題
1 )魚類脂質栄養価情報の影響について
ここでは,本研究の課題の一つでもある生鮮魚需要に対する脂質栄養価
情報の影響について焦点を当てて議論することにしたい｡
脂質栄養価情報の弾力性として安定的な結果が得られているのは, Medline
(学術論文)の指数の方である｡この値は, 0. 2から0. 8の範担削こある｡
この種の計測は今回はじめてなので,直接比較可能な研究対象はない｡また,
推定値のうちサケのMedline (学術論文)指数のパラメータ推定値は0. 8
で他と比べきわめて大きい値であるが,この点に関しては確たる情報がない
というのが現状である｡
さて,本稿では,脂質栄養価に関する情報が学術研究の結果をもとにメデ
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イアを通して消費者に普及するというプロセスを想定している｡これに対し
て,すでに触れたように前節では｢新聞記事よりもむしろMedline (学術論
文) a)指数の方が消費量に対する弾力性が高い｣という結果が得られている｡
この結果は,一概にメディアと言っても多様で,データ上の制約があるとは
いえ,メディアとして新聞だけを考慮することの限界を示唆しているのかも
しれない｡
2)今後の課題
今回の計測に関しては次のような考慮すべき課題がある｡
(1) DHA関連商品の種類が多く,関連情報が特定商鼻の消費に与える影
響を確定しにくいという点がある｡本来, DHAを含む食物は魚など水産物
だけであるといわれ　特にマグロ,プリ,イクラ,サバ,サンマ,イワシ等
に多いとされた｡特定の水産物に絞った情報ではないだけに,水産物全体の
消費底上げには役だったかも知れないが,個別商品の需要関数推定では効果
を測定することが難しい｡
これらに対処するに,今回のような単一方程式による推定ではなく,少な
くと生鮮魚間の代替･補完関係を把握できる需要体系をモデル化し推定する
方がよい｡
(2)前述の通り,家計における魚介類支出額は横這いであり,成熟した商
品となっている｡また,生鮮魚介類を購入して調理する営みは肉類の購入の
みならず,外食や調理食品購入と潜在的に競合していると考えられる｡国民
の健康志向がそのような状況における水産物需要にどのような影響を与えて
いるか,より詳細な分析が必要であろう｡
(3)水産物の多くが伝統的には季節的･地域的商品であり,しかもそれが
全国的･周年的商品展開の途上にある場合が多いということがある｡構造変
化の途上では,一定の消費構造を前提としたモデルへの当てはまりが悪くな
ってしまうのである｡
DHAやE P A等の栄養成分に関する学術論文や新聞報道が特定の水産物
需要量にどの程度の影響を与えているかについては充分な解明が出来たとは
言い難い｡その原因としては以下のような事が考えられよう｡
(4)品質･価格帯から見て多様な商品が存在していることである｡例えば
家計調査年報ではマグロという1商品として扱われているものが,生物種的
には,メバチマグロ,キハダマグロ,ミナミマグロ,ホンマグロ,クロマグ
ロ,ビンナガマグロ等に分かれており,品質や部位による価格差が甚だしい｡
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また,購入形態も-尾そのままから･フィーレ･切り身,刺身等様々でありt, (
付加価値の度合いによって価格も異なる｡
こ由問題に対しては現在の『家計調査年報』データでは対応が困難なため,
たとえばposなどを用いた分析が必要となる｡
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補給. DHA･ EPA (魚類脂質)栄養価情報指数の作成
東北大学農学部　伊藤　房雄
1.課題設定
本論の課題は,生鮮魚の需要関数分析に用いる魚類脂質の栄養価情報指標
を作成することである｡消費者の健康に対する関心が高まるにつれて,需要
関数分析においても健康に対する関心を積極的にモデルに取り入れようとす
る試みが行われてきた｡例えば, Yen and Chem [1992]はBrown and
Schrader [1990]の先行研究にならいコレステロール情報指数を作成して米
国の油脂の需要関数分析を行っているし, Chang and Kinnucan[1991]はカ
ナダのバター需要を対象に同様の分析を行っている｡また,長谷部･チヤー
ン･伊藤[1997]はChemandZuo [1995]に倣い,わが国のコレステロール
情報指数を作成して牛乳乳製品を対象とした需要関数分析を行っている｡詳
細は後述するが,本論の魚類脂質の栄養価情報指数の作成もChern and Zuo
[1995]に基づいている｡
2.情報指数の作成方法
すでに述べたようにコレステロールと心臓病および心筋梗塞との関係に焦
点をあて,消費者の健康に対する関心を指数化した研究の噴矢はBrown and
Schrader[1990]である｡彼らの仮説は｢消費者のコレステロールに対する態
度は科学的な情報(知識)の蓄積にともないゆっくり変化する｣というもの
であり,医学学術雑誌に発表されたコレステロールと心臓病および心筋梗塞
を対象とした論文のなかで両者の関係を積極的に評価する論文とそれを疑問
視する論文とに分類し,両者の累積数の差をコレステロール･インデックス
とした｡これは公共的な情報渡である医学雑誌の学術論文が,新聞･雑誌･
テレビ･ラジオといったマス･メディアや消費者教育プログラム,臨床医の
アドバイスなどを通して消費者の健康関心に影響を及ぼすという考え方であ
り,それ自体に間違いはない｡
しかし,インデックスの作成に際して論文の累積数を用いることは,過去
の情報と直近の情報の効果を同一視することであり必ずしも現実妥当的では
ない｡これに対してChernandZuo [1995]は過去の情報量にウェイトを付し
てコレステロール･インデックスを作成する方法を提案し,先行研究の改善
に成功している｡
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本論の魚類脂質の栄養価情報指数は, Chem and Zuo [1995]に依拠するこT
とにより,
n
(1)　FFNIt-∑wiNPDEt-i　　　　　∑wi-1
i=O -0
ただし, FFNIt i t期の魚類脂質の栄養価情報
NPDEt :医学関係雑誌のデータベースMedlineで検索
されるt期のDHAとEPA関連の論文数
W　　　:ウェイト
1　　:ラグ期間
として定式化することができる｡ここで問題となるの札　t期の魚類脂質の
栄養価情報に影響を与えるラグ期間数nとウェイト仙iの決定方法である.
まずはじめに,ラグ期間nについて説明する｡さきの情報伝播の考え方を
踏襲し,さらにデータの利用可能性を考慮することにより,医学学術論文と
学術情報媒体の一つである新聞記事との間には,
n
(2)　NEWSt-a+∑biNPDE卜i
i=0
ただし, NEWSt :わが国主要新聞3紙(読売･朝日･毎日)に
掲載されたt期のDHA･ EPA関連の記事数
a, bi :パラメーター
という関係を特定化することができるCすなわち, ｢学術的な研究情報が一
定の時間経過をともなって新聞記事として表れる｣という設定である｡ここ
で(2)式に任意のラグ期間n (=0, 1, 2, 6, 12, 18･-)を採用し,各々
について回帰分析を行った結果もっとも当てはまりの良い(自由度修正済み
決定係数の高い) nを最終的に(1)式で用いるラグ期間として確定する｡
つぎに,ウェイトwiの決定方法について説明しよう｡ウェイトの決定式
としてはラグ期間のウェイトが対称となる二次式ではなく,以下の三次式を
採用する｡
(3)　wi-C｡+Cli+C2i2+C3i3
ただし, iはラグ期間,
C｡, CII, C2i2, C3i3はパラメーター
ここで(3)式のパラメーターは,つぎの条件を満たすものとする｡
①　最大のウェイトは現在( i-0)と最後(i-n+1)の間に存在する｡
②　最小のウェイトは最後であり,それをゼロとする｡
③　ウェイトの総和(∑Oi)は1である｡
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このときウェイトwiは,ウェイトが最大になるラグ期間をmとすると,
･4, o i-前面･警･6'n(:1.'1,mb"'2 ･両
2a　　　　　　　　　　　　　　　　　4i 3
ただし, a-(n+1)2(n+1-3m)
b=(n+2)[(n+1)2-m(2n+3)]
として表せる｡
なお,本論では(1)式のラグ期間数nとウェイトwiを確定した後で, (1)
式右辺のNPDE (Medlineで検索されるDHAとEPA関連の論文数)を
NIWS (主要新聞3紙に掲載されたDHAとE PAに関連する記事数)に入
れ替えたものを,新聞記事による魚類脂質の栄養価情報指数とする｡
3.魚類脂質の栄養価情報指数の作成
医学雑誌のデータベースMedlineによる検索は1966年～現在に至るまで
利用可能であるが, DHAおよびE PAに関連する学術論文は1960年代には
ほとんどみられない｡このためMedlineによる学術論文の検索は, 1971年
以降に限定した｡
一方,わが国主要新聞3紙(読売･朝日･毎日)のデータベースが揃って
利用可能となるのは1988年以降である｡これら3紙の最近の発行部数は,公
称で読売新聞が約1, 020万部,朝日新聞が約830万部,毎日新聞が約408
万部と,わが国総世帯数(約4, 390万世帯:1995年国勢調査)の半数を越
えており,これら3紙の合計で全体的な傾向を把握することができると考え
られる｡なお,各紙のデータベースには地方限定版の記事も含まれるが,本
論では全国を分析対象とすることからそれらの記事を除外した｡また同様の
理由から,検索対象を東京本社と大阪本社の朝刊および夕刊記事に限定した｡
図1は1971年1月～1997年6月を対象にMedlineで検索された月別の
DHAおよびEPA関連の学術論文件数(総数2, 025件)の推移であり,
図2はその累積件数の推移である｡それによると, DHA･ EPA関連の学
術論文は1970年代後半に徐々に発表されはじめ, 1980年代後半には月10
件の発表数を超えるまでに増加した｡その後1990年を前後に論文数の伸び
は一時的な停滞をみせるものの, 1992年以降は再び増加傾向に転じている｡
同様に,図3は1988年1月～1997年6月の読売新聞･朝日新聞･毎日新聞
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図▲1 Medlineで検索されたDHA-EPA ,
関連論文件数
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図3　読売新聞,朝日新聞,毎日新聞に掲載
されたDHAとEPAの記事件数
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7　196　195　1941月9
を対象とした月別のDHA ･ EPA関連記事件数(総数141件)の推移であ　f
り, '図4はその累積件数の推移である｡ここでもまた, 1990年代前半まで停
滞していた月別のDHA ･ EPA関連記事件数が, 1994年以降増加している
のが確認できよう｡これは1993年～1994年に多くのマス･メディアを通じ
てDHAのキャンペーンが実施されたことを反映した結果と考えられる｡
このようにDHA ･ E PA関連の医学学術論文件数と新聞記事件数との間
には,一定のタイムラグをともなった相関関係があると考えられる｡そこで
任意のラグ期間を設定し,最小二乗法で(2)式を推定した結果が表1であ
る｡それによるともっとも当てはまりの良い回帰式は12カ月のラグ期間を設
定した場合(R2-0.1936)であり,そこでの統計的に有意なパラメーターの
中で最大の値は2カ月の遅れをともなったb2 (-0.112)である｡このことか
ら直ちにn-12, m-2を(4)式に代入し, (1)式の算出に必要なウェイ
トwi (i=0-･12)を確定した｡
表1 DHA ･ EPA関連の学術論文件数と新聞記事件数の回帰分析結果
ラグ期間 ????ｸ5?ｶ?&仲H墲?自由度修正済み 決定係散Rl 
∩-0 ?｣?ピ茶"?Cr?0.0024 
n-1 ????R?纉??0.0207 
I)-2 ?#｣???2緜Sb?0.1204 
n芋6 ?#｣???2?3猪#3｣???"紊ッ?0.1588 
r)-12 ?｢ﾓ???ﾓ?ャ猪##｣??"??c?#3｣??R?緜ｦ釘?0.1936 
b8.-0.073(-2189) 
∩-18 ?｢ﾓ??2ふ??2?#｣???"縱S"?Δﾓ???ﾓ"???0.1703 
r]-24 ?｢ﾓ??ｂﾓ?ピｖ##｣??茶"緜C2?Δﾓ??Bふ"紊C??.1684 
注)パラメーターは統計的に10%以下で有意なものだけを記載
以上の作業を経て導出された魚類脂質の栄養価情報指数が,図5と図6に
示されている｡図5はMedlineで検索されたDHA ･EPA関連の学術論文
数をもとに作成された指数であり,図6は主要新聞3紙に掲載されたDH
A ･ EPA関連記事件数をもとに作成された指数である｡どちらの指数も痩
期的には増加･減少を繰り返しているものの,長期的には増加傾向を示して
おり, DHAおよびEPAに対する消費者の関心が経年的に高まっていると
考えられる｡なお,長谷部･チヤーン･伊藤[1997]ではコレステロールと
心臓病関連の記事が年末年始･年度始めに多く掲載されることから,日本人
の健康に対する関心と社会的行事との関連性について言及しているが, DH
AおよびE PAについてはそのような季節性は確認できなかった｡
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図5　Medlineを用いたDHA-EPA指数
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V. DHA商品の生産･流通課程の現状と問題点
- ｢きたうらDHA卵｣を事例として-
鹿児島大学水産学部　島　秀典
1.課題設定
DHA (ドコサヘキサエン酸)は,魚の脂に多く含まれている高度不飽和
脂肪酸の一種である｡矢洋一良博士は, 1990年にカツオやマグロの眼清脂肪
(魚の目玉の後にある脂肪部分)中にDHAが比較的高濃度(30-40%)で
含有されていることをつきとめ, DHAを簡単に精製す阜技術開発に成功し
たご-このDHAの量産化を契機に, DHAの研究と利用は著しく拡大した｡
カツオやマグロの頭部は,従来,残さい物としてフィッシュミール(魚粕)
加工原料用に向けられ　ミール製造中に絞って出る魚油はボイラーの燃料と
して利用されていた｡しかし,魚頭部の眼窟脂肪からDHAを効率よく抽出
できるようになったことから,魚油の有効利用が実現した｡ DHA原油は水
産加工場で残さいとして出される魚頭部などから搾油して得られ,精製会社
へ送られる｡精製会社では, DHA原油から脱ガム-脱酸-脱色-粗搾油の
粗精製処理を施して不純物を除去し,さらに脱臭までの精製処理,あるいは
高純度DHAを得るために高度濃縮(90%以上への高純度濃縮)が行われる｡
こうした処理工程を経て, DHA原油は最終製品に使用される｡
DHA粗精製油を利用した最終製品は,大別すると｢DHAを主体とした
栄養補助食品｣ ｢DHAを添加した食品(調製粉乳,一般食品) ｣ ｢畜産飼
料に添加して得たDHA強化卵(または肉) ｣ ｢水産養殖業において, DH
Aを強化した稚魚餌料｣ ｢外用の化粧石けん等への添加｣などがある｡魚油
からDHAだけを高純度に精製することができるようになって, 1991年頃か
ら栄養補助食品としてDHA入りカプセルが売り出され1992年にはDHA
ブームが起こり,さらに1993年から1994年にかけて,卵,味噌,粉ミルク
など多くの食品分野でDHA商品が開発･販売されるようになった｡
本報告では,こうしたDHA商品の中でも, 1992年に佐野食品科学研究所
(秩)が｢健脳卵｣を開発して以来,イセ食品(樵)などの食品会社が次々
にDHA卵市場へ参入し,現在では約20のブランドの卵が市販されるように
なったDHA卵を取り上げ,とくに調査関係等の制約から｢きたうらDHA
卵｣を対象としてDHA商品の生産･流通過程の現状と問題点について実証
的な検討を行う｡
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2. DH4.搾油過程-枕崎水産加工業協同組合を事例として-
カツオ由の加工残として,カツオ頭部などの残さいが多量に出る｡枕崎水
産加工業協同組合では,従来これらの残さいを加工して,固形分はフィッシ
ュミールとして配合飼料の原料に利用していた｡ミール製造中に絞って出る
液分は濃縮して,ソリュプルという濃縮エキスとして固形分と一緒に乾燥品
とするか,または別途に飼肥料の原料として取り扱われていた｡また液分か
ら分離された魚油は,マーガリンなどの食用油の原料として使用されていた｡
ところが, 1975年頃から外国産のパーマ油が入ってきたことによって,魚
油の価格低下が起こり,魚油はボイラーの燃料として使用されるようになっ
た｡ ~また,フィッシュミールの価格が暴落し,ミール業界は大変厳しい事態
に陥った｡こうした折りに,カツオやマグロの魚油の中にDHAが多量に含
有されていることが判明した｡とくにカツオの頭部,さらに眼宿部分に30%
以上のDHAが存在することがわかり,新聞紙上において話題となった｡こ
れがきっかけとなって, 1990年から枕崎水産加工業協同組合と相模中央化学
研究所(財)および神奈川化学(秩)の間で, DHA原油の取引が始まった｡
表1は,枕崎水産加工業協同組合の残さい処理製品生産状況(1996年)を
見たものである｡飼肥料向けの荒粕やミール,ソリュブル,そして魚油や頭
部油など,カツオ節加工の残さいは有効に利用されている｡とくに頭部油は,
前述したようにDHA精製の技術開発を契機として,カツオ魚油の見直し機
運を著しく高め,枕崎市の水産加工業界に新たな事業展開の道を切り開いた｡
しかし, DHAが脚光を浴びると間もなく, DHA原油の乱売が起こり, D
HA原油は著しい価格低下に見舞われた｡
DHAは,カツオやマグロだけではなく,イワシやサバ,サンマなどの多
獲性魚類を始めとする多くの魚種に含まれている｡ DHAの精製技術の向上
によって,いろいろな魚種の魚油からDHAを抽出できるようになり,しか
もDHAが脳の発達や成人病などに効果を発揮することがわかってきて,多
くの油脂メーカーがDHA市場に参入し,過当競争になった｡その結果, D
HA原油の価格は急激に低下し, DHA原油は売れ行き不振に陥った｡表2
は,枕崎水産加工業協同組合の魚油と頭部油の軍産状況を見たものである｡
魚油および頭部油の価格低下を確認できるが,とくに1995年から1996年に
かけて頭部油の価格は著しい低下を示している｡ DHA原油の乱売による価
格の低下はグレードの高いカツオやマグロの頭部油から搾油されるDHA
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原油に影響を及ぼし, DHA原油の市場拡大に大きな期待を寄せる枕崎市のf
水産加工業界に大きな打撃を与えたのである｡
表2.枕崎水産加工業協同組合の魚油･頭部油の生産状況
年＼製品 仍ｹ'"?頭部油 
数量 仞?｢?P価 ?I|｢?煌z ???
1.994 都?ﾃ?r?6,741.113 田b?73,140 都rﾃ?2紊s"?49 
1995 涛?ﾃイB?2.519,742 鉄?39,266 ?bﾃ?"ﾃSS?428 
1996 塔ビﾃ??46,918,930 鉄2?8,829 ?"ﾃ?"ﾃ3S?219 
注:単位は､数量(kg) ､金額及び単価(円)であるこ
出所:枕崎水産加工業協同範合の資料による｡
3. DHA精製過程-相模中央科学研究所(財)を事例として-
財団法人･相模中央化学研究所は, DHA原油の精製及び販売などに関係
している｡枕崎水産加工業協同組合からカツオ原料によるD HA原油を購入
し,函館市にある日本化学飼料株式会社においてDHA原油の精製が行われ
る｡相模中央化学研究所(財)は, DHA粗精製油及びDHA製品販売事業
を目的として,神奈川化学株式会社を設立した｡
神奈川化学(秩)は, DHA粗精製油及びDHA製品の販売に先鞭をつけ,
DHA商品市場において優位性を保持していた｡ところが,健康食品ブーム
の中でDHA商品が脚光を浴び,多数の企業がDHA商品市場に参入し, D
HA商品の開発は拡大した｡ DHAを主体とした栄養補助食品,いわゆるカ
プセル型DHA健康食品は1991年頃から開発され, 1992年以降順調な売れ
行きを示し,約50社の企業が健康食品DHAカプセル市場に参入した｡続い
て,カプセル型DHA健康食晶の開発にやや遅れて, DHA添加･強化食品
の開発が行われた｡調製粉乳へのDHA添加は, 1987年に明治乳業(秩)が
乳児用調製粉乳にDHAを添加したのが最初である｡その後,森永乳業(秩)
や雪印乳業(樵)などが追随し,主要な乳業会社はすべて乳児用調製粉乳に
DHAを添加している｡一般食晶への添加は, 1993年以降に日本水産(秩)
やニチロ(秩)などの大手水産会社が魚肉ハム･ソーセージや缶詰などの水
産加工品にDHAを添加した｢DHA入り｣商品を発売したり, 1993年から
1994年にかけて,味噌やキャンディー,飲料などの多くの食品分野で｢DH
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表3. DHA含有商品の販売状況
1994年1996年 
品名 ??ｸ4ｨ?円r?商品数 ??ｸ4ｨ?逸??､品数 
調整粉乳 ?? 釘?l 
:ソ-セ1-ジ等 ･練り製品 唐?l ?"?2 
缶詰 ?? 唐?l 
茸瓶詰 ?? ?? 
## ?ﾓ?1 ?? 
a ?? ?? 
パン  ? 17 
菓子 迭? ??22 
プリン ?? ?? 
キャンディー 釘? 免ﾂ?l 
錠菓 ?? 釘? 
ゼリー ?? 僞b? 
飲料 途? ?2?7 
乳飲料 ?? 迭? 
乳敢菌飲料(発辞 乳.ヨーグルト) 釘? ??13 
スープ ?? ?? 
味噌 ?? ?? 
豆腐 ?? ?? 
ネギトロ ?? ?? 
強化卵 ?"?2 ?R?6 
ペットフード ?? ?? 
石鹸 ?? ?? 
粉末油勝 ?? ? 
リン脂質 ?? ? 
ガム ?? 
ふりかけ ? ?? 
姓フレーク ? ?? 
頼粒スティック ? 迭? 
塩辛等 ? ??
海草類 ? ?? 
レトルト食品 ? ?? 
チーズ ? ?? 
ラク卜アイス ? ?? 
アイスクリーム ? ?? 
カレー ? ?? 
慕 ? ??
ココア ? ?? 
スプレッド ? ?? 
パン粉 ? ?
納豆 ? ?? 
コンニャク ? ?? 
おつまみ ? ?? 
牛肉 ? ??
豚  
ボディソープ ? ?? 
資料:水産庁資料より作成する｡
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A入り｣商品の発売が見られた｡また, 1993年にはバイオックス(秩)及び
系列会社がDHA入り化粧石けんを発売した｡こうして健康食晶の分野にお
い七,中小企業から大手企業まで,既に200社以上の食品会社や製薬会社な
どが何らかのDHA商品を製造,販売するようになったのである｡
表3は, 1994年と1996年に市販されたDHA含有商品を比較したもので
ある｡このデータは, DHA商品が市販されて日も浅く, DHA商品の統計
情報が十分に整備されていないことから,必ずしも正確なデータとは言い難
い｡しかし,限られた入手資料であっても,僅か2年間の間に多数の企業が
様々なDHA商品を開発し,販売している状況を窺い知ることができる｡健
康食品ブームに乗って,多数の企業がDHA商品市場に新規参入し, DHA
--商品をめぐって激しい競争を繰り広げ, DHA商品が市場に氾濫した｡その
結果,これらのDHA商品にはどれくらいDHAが含まれ　どれほどの利用
価値があるのか,疑問視されるようになった｡国民生活センター及び東京都
消費者センターは,市販されているDHA添加･強化食品及びカプセル型D
HA健康食晶に対して, 1995年にDHAの含有量を調査した結果, DHAの
含有量が微量であったり, DHAが含まれていない商品を多数検出した｡両
センターは, DHA添加などの表現はメーカーが付加価値として宣伝してい
るにすぎず,通常の食事で魚を食べていれば, DHA添加食品や精製魚油加
工食品を特にとる必要性はないと,厳しく批判した｡そして,国民生活セン
ターは,消費者に過度の期待を抱かせ,望ましくないと,表示の改善を各メ
ーカーに要望した｡こうした経緯は, 1995年4月11日の東京新聞(朝刊)
に詳細に掲載されている｡このようなDHA商品の氾濫やまがい物の横行に
よって, DHA商品開発の老舗である神奈川化学(樵)を始として,丘質の
DHA商品を開発･販売する企業は大きな打撃を受けたのである｡
4. DHA卵の生産過程-宮崎県北浦町DHA卵生産組合を事例として-
市販されているDHA商品に使用されているDHA原油の多くはマグロか
ら搾油されている｡しかし,鶏卵用の餌に使用されるDHA原油はカツオか
ら搾油されているものが多い｡神奈川化学(秩)は鶏卵用の餌に使用するD
HA原油を宮崎県北浦町DHA卵生産組合に販売していることから,次にD
HA強化食品であるDHA卵の生産状況について, ｢きたうらDHA卵｣を
事例として検討する｡
DHA卵は, DHAを添加した製品とは違い, DHA入りの餌を鶏に食べ
させて,卵の黄身の部分にDHAを多く含ませた卵のことである｡相模中央
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化学研究所(財)は,卵が持つ特殊な性質を利用して,卵の黄身の部分にD
HAを多く含ませる技術開発に成功した｡ DHA卵は,特別な栄養成分を強
化した特殊卵の一つである｡特殊卵と言えば,ヨード卵が代表的であり,日
本農産工業の｢光｣は有名である｡ DHA卵は, 1992年に佐野食品科学研究
所(秩)が｢健脳卵｣を開発して以降,イセ食品(秩)などの多くの食品会
社や農業団体などが開発,販売に乗り出し,様々なDHA卵が市販されるよ
うになった｡
北浦町では,農家所得の向上を目的として, 1992年9月に相模中央化学研
究所(財)の矢滞-良博士の指導を受けて, DHA卵の開発に乗り出した｡
北浦町は,第1にDHA卵の市場開拓,宣伝等を行うこと,第2に鶏舎建設
~~の1割補助を行うこと,第3にDHA原油の購入資金等の援助を行うことな
どを条件として,町内の養鶏農家K氏にDHA卵の試験開発を依頼した｡ K
氏は,それまでDHA卵のことを全く知らなかったが,町の依頼を受けて,
1992年11月にDHA卵を開発した｡ 1993年には,北浦町の支援を受けて,
5戸の養鶏農家がDHA卵の生産を開始し,同年11月にはK氏を中心として
6戸の養鶏農家が集まり,北浦町DHA卵生産組合が結成された｡
養鶏農家は, 16kg缶を単位としてDHA原油を購入する｡ 1995年の場合,
6戸の養鶏農家は1戸平均して, 16kg缶(1000円/kg)を年間約100缶ほ
ど使用している｡通常, 1日1羽当たりDHA原油4gを餌に混ぜて与えて
おり, 1日1回の手作業である｡養鶏農家1戸当たりのDHA卵と普通卵の
生産比率は7 : 3である｡ K氏のところでは, DHA原油を与える鶏が多い
ときで1500羽ほどいた｡しかし, DHA卵の消費の伸び悩みから, 1996年
には800羽に減らしており,他の養鶏農家も同様に減産している｡したがっ
て, 1996年の場合,養鶏農家1戸当たりのDHA原油の使用量は,年間約80
缶の使用にとどまっている｡
表4は,北浦町におけるDHA卵の月別出荷数量及び出荷金額を見たもの
である｡ DHA卵は,月別に見る限り, 3-4月をピークとして, 6-7月
及び9-1 1月に比較的多く出荷されている｡しかし, 1994年と1995年を
比較すると, DHA卵の出荷数量及び出荷金額は明らかに激減している｡続
いて, DHA卵の価格を表5でもって見てみると, 1996年6月までDHA卵
が50円/1個であったものが, 1996年7月には40円/1個に低下してい
る｡ DHA原油の粗製乱売によって価格低下の現象が起こっても,北浦町の
養鶏農家が使用しているDHA原油はカツオから搾油された良質の原油であ
ることから,価格を極端に下げることができない｡したがって, DHA卵
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表4. DHA卵の月別出荷数数量及び出荷金額の推移
月 ?涛ID??涛YD?数量 仞?｢ 迫ﾊ 仞?｢?
1月 鼎Bﾃ?"?.201,100 鉄Bﾃ??2,704,000 
2月 田?田B?3,048,200 鉄Bﾃ?B?,701,200 
3月 田づc迭?,434,750 都2ﾃ#SB?,662,700 
4月 都bﾃ?b?,800,300 鉄2ﾃs#?2,686,050 
.5月 鉄ゅc??,930,600 鉄?#c?2,513,400 
6月 田RﾃS??,275,000 鉄bﾃSsb?,828,800 
7月 都??"?,550,100 鼎づ鉄"?,447,600 
8月 鼎???2.091,900 ?2ﾃ?r?,652,350 
9月 田RﾃC3b?,271,800 鼎Rﾃ3cB?,268,200 
10月 鉄rﾃイB?,892,200 ?津ンR?,994,750 
11月 鉄づscb?.938.300 ?津?b?,990,800 
12月 鼎?ツ?2,093,050 ?Rﾃャ"?,794.100 
合計 都?ﾃSCb?5,527,300 鉄ィﾃピ?29,243,950 
注:単位は､数量(個数)､金額(円)である｡
出所: JA延岡北浦支店の資料による｡
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の生産原価は少なくとも40円/1個が必要である｡ところが,前述したよう
に多くの企業がDHA卵の市場に参入して,様々なDHA卵が出回るように
なっ七, DHA卵の価格が下落し,北浦町では40円/1個になった｡その結
果,養鶏農家の経営状況は大変厳しくなり, DHA卵の減産に追い込まれた
のである｡しかも, DHA卵9)生産は手間がかかり,産卵率の低下や老鶏化
による卵の赤色落ちがあるなど問題点も多く,養鶏農家に敬遠され始めてい
る｡
こうした厳しい状況の中で,北浦町はDHA卵の活路を切り開くために,
DHA卵の販路開拓に努力している｡これまでに北浦町が開拓したDHA卵
の販売ルートは,主に3つの販売先である｡第1は宮崎県経済連合会を通じ
て｢Aコープ延岡｣ ,第2は宮崎県経済連合会の紹介で｢フカベエッグ株式
会社｣ ,第3はフカベエッグ(秩)の紹介で｢ヨシケイ宮城株式会社｣であ
る｡
5. DHA卵の流通過程-フカへ◆ェげ(株)及びヨシケイ(株)を事例として-
1)フカベエッグ(秩)のDHA卵評価
フカベエッグ株式会社は宮崎県高岡町にあり, 1960年に創業,資本金2千
万円の卵卸売会社である｡従業員が33名で,主な取扱品目としては,鶏卵及
び特殊卵(ヨード卵, DHA卵など) ,鶏卵加工品(玉子焼き,温泉玉子な
ど) ,うずら玉子及び水煮などである｡宮崎県綾町のDHA卵は,相模中央
化学研究所(財)に調べてもらった結果, DHAの含有率が低かった｡そこ
で, 1992年に宮崎県経済連から紹介があった北浦町DHA卵生産組合のDH
A卵を取り扱うようになった｡主なDHA卵の販売先は,宮城県のヨシケイ
宮城(秩)である｡
DHA卵の販売形態は, 1パック5個入りと10個入りの2種類がある｡ 10
個入りの場合, 1パック600-800円であり, 1カ月に1, 000パック販売
している｡販売先は,ヨシケイ宮城(秩)が90%,宮崎県内のスーパーなど
が10%である｡フカベエッグ(秩)の卵取扱金額に占めるDHA卵の比率は
僅か2-3%程度である｡普通卵と並べてDHA卵を売ると,まず売れない｡
例えば, 1カ月　2, 000パックの卵ケースが売れるスーパーでもって, DH
A卵は4-5パック程度売れるにすぎない｡ DHA卵は品揃えとして必要か
もしれないが,利益を上げる商材ではない｡これが,卵卸売会社のDHA卵
に対する評価である｡フカベエッグ(秩)は,ヨシケイ宮城(秩)との取引
関係があることから, DHA卵を取り扱っているにすぎない｡
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DHA健康食品ブームに相乗りして,多くの食品会社などがDHA卵市塀
に新規参入し,過当競争が展開された｡しかも, DHAがどれだけ含有され
ていればDHA卵なのか,その基準がはっきりせず,通常の鶏の餌にも魚粉
を使用していることから微量ながらDHAが含まれており,様々な種類のD
HA卵が市場に出回ったγこのためDHA卵の評価が落ち, DHA卵の価格
低迷と販売不振が生じたのである｡ DHA卵とはDHAがどれだけ含有され
ている卵のことなのか,その統一基準が不明確である点に大きな問題がある｡
DHA卵は健康食品であることには違いないことから,これからのDHA
卵の販売戦略としては,健康食晶を全面に出した販売対策しかない｡しかし,
そのためにはDHA含有基準を統一するとともに, DHA卵の価格を下げる
~一　経営努力が必要である｡現状のDHA卵60-80円/1個は高すぎる｡ヨード
卵は50円/1個,普通卵は20円/1個である｡特殊卵の中でも,ヨード卵
の売れ行きは好調であり,健康食品として定着している｡したがって, DH
A卵は少なくともヨード卵の価格水準に近づくことが市場拡大の前提であり,
そのためには養鶏農家の効率化,合理化などの経営努力が必要である｡
2)ヨシケイ宮城(秩)のDHA卵評価
ヨシケイ宮城(秩)は,夕食宅配業を営むヨシケイグループ(全国63社,
総社員数約5千人)の一社であり,宮城県仙台市にある｡ 1980年に設立され,
資本金3千万円,年商30億円の会社である｡宮崎県にはヨシケイ宮崎(秩)
があり,フカベエッグ(秩)から普通卵を購入している｡ DHA卵の取扱は
フカベエッグ(秩)の紳介である｡宮崎県ではDHA卵の売れ行きが芳しく
ない｡そこで,ヨシケイ宮崎(秩)の代表取締役がヨシケイ宮城(秩)の代
表収締役を兼ねていたことから,ヨシケイ宮城(秩)では1991年8月から
DHA卵を取り扱うようになった｡
当初は, DHA卵の売り込みに大変な労力を要した｡矢揮-良博士に一度
来てもらい,指導を受けた｡販売員は, 1パック(10個入り) 800円のDH
A卵を1 0戸へ販売するノルマを課せられ,一週間に1, 200パック,月に5,
000パックという積極的なDHA卵の売り込みが展開された｡しかし,その
後のDHAブームとDHA商品の乱売によって, DHA卵のイメージが崩れ,
さらにイセ食品(秩)が安いDHA卵を販売するようになって, DHA卵の
販売不振が続いた｡その結果,販売員にとってDHA卵の販売メリットが薄
れたことから,現在ではDHA卵を希望する顧客にのみ販売するようになっ
た｡ 1997年には, 1パック(10個入り) 610円のDHA卵が一週間に約300
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パック,月に約1, 200パックが販売されている｡ヨシケイ宮城(秩)では,
一週間に1万戸から1万5千戸に夕食材料を宅配販売しているが,そのうち
の300戸にDHA卵を販売しているにすぎない｡ヨシケイ宮城(秩)では,
DHA卵の価格が低下しても,自然卵などの特殊卵との競合によって, DH
A卵の売れ行きはあまり伸びな,tlと判断している｡
これに対して, 1994年から売り出したDHA入りハンバーガーの売れ行き
は好調である｡このDHA入りハンバーガーは, DHA入りの餌を使った鶏
のうち,廃鶏を材料として使用しているハンバーガーである｡ヨシケイ宮城
(秩)では,今後のDHA商品として期待している｡
61.1まとめ
我が国のDHAブームのきっかけは,イギリス脳栄養化学研究所のマイケ
ル･クロフォード教授が著書『原動力』 (原書タイトル｢THE DRIV
ING FORCE｣ )において, ｢DHAには健脳作用がある｣という研
究結果を発表したことに始まる｡続いて, 1990年10月にマイケル･クロフ
ォード教授を招聴して｢DHAシンポジウム･魚を食べると頭の働きが良く
なる｣が開催され, DHAに注目が集まった｡水産業界を取り巻く状況が大
変厳しい折り,水産･流通関係団体はマイケル･クロフォード教授の｢魚を
食べると頭が良くなる｣という指摘に着目して,魚食離れに歯止めをかけ,
魚の消費拡大を図るため, DHAを魚食普及活動に取り＼入れた｡ 1991年には
『魚を食べると頭が良くなる』 (DHA研究会, KKベストセラーズ)が出
版され　テレビや新聞などで大々的に報道されて, DHAは大変なブームと
なった｡ 1990年には矢洋一良博士らが高純度DHAの精製に成功し,さらに
1992年には水産庁が水産関係予算にDHA研究を繰り入れ, DHA高度精製
抽出技術研究組合を設置するなど, DHAの本格的な研究とDHA関連事業
の展開が進展した｡こうしたDHAの展開状況を背景として, DHA商品が
続々と開発され,食品市場に登場した｡しかし,すでに述べたようにDHA
商品の氾濫とまがい物の横行によって, DHA商品に対する疑念が深まり,
消費者から厳しい批判を受けるようになったのである｡
DHAは｢頭が良くなる｣栄養素であるとともに,心筋梗塞や各種炎症,
アレルギー性疾患などの成人病にも効果を発揮する物質であることが,疫学
調査や臨床試験などの結果から明らかとなり,注目を集めている｡したがっ
て, DHA商品に対する疑念を取り除き,消費者の信頼を回復するために,
良質なDHA商品の安定供給や成分･賞味期限表示を統一するなど,業界-
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丸となったDHA需要喚起の取り組みが望まれていた｡その取り組みの第1
歩は, 1997年11月にDHA･ EPAに関わりを持つ企業が集まり,マルハ
(秩)を代表とする42社の発起人会社によって｢DHA ･ EPA協議会｣が
設立され実現した｡同協議会は, ｢DHA ･ EPAに関する会員相互の連絡,
協調により,国民の健康上必要なDHA ･ E PAの消費者への普及,関連事
業の発展に寄与すること｣を目的として, ｢DHA･EPAの生産,販売に
関わる企業,団体｣などの会員によって構成されている｡協議会設立の趣意
書には, ｢高品質の製品の生産,供給,消費者へのPR,関係する行政への
働きかけ,対応等を計り,ひいては業界の発展を意図するもの｣と明記され
ている｡こうしたDHA ･ EPAに関する業界の統一的な秩序整備が進展す
れば,今後DHA商品の需要喚起と市場拡大が期待される｡
それでは,今後のDHA商品の需要開発はどのように進展するであろうか｡
第1は,医薬品としての開発である｡ EPAはすでに医薬品として認可され
ている｡しかし, DHAは栄養素として利用されているにすぎず,カプセル
型健康食晶の開発にとどまっている｡すでに高純度DHAが開発されている
ことから,今後医薬品としての開発が進展するものと予測される｡第2は,
DHAを添加した食品の開発である｡すでに多くのDHA添加食品が開発さ
れ　市販されているが,中にはDHA食品として相応しくない商品も多々見
られる｡したがって, DHA業界の秩序確立を契機として,良質なDHA食
品の開発と全国的な商品化が進展するものと予測される｡第3は, DHAを
飼料に添加して得たDHA強化卵(または肉)などの食品開発の将来性であ
る｡ DHA卵は,これまでの考察で明らかなように特殊卵としての地位を確
立しているものの,自然卵やヨード卵などの特殊卵との競合によって,大き
な伸びは期待できない｡また,鶏の餌にDHAを含む魚粉が混じっているこ
とから,鶏肉や鶏卵中にはDHAが僅かに含まれており, ｢DHA入り｣を
表示した商品の出回りが続くものと思われる｡ただ,牛や豚などの畜肉の脂
質中にはDHAがほとんど含まれていないことから,商品開発の可能性はあ
るものの, DHA卵の現状を見る限り,採算性が見込めないなど商品開発の
将来性は非常に厳しいと考える｡
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Ⅵ.むすび
東北大学農学部　長谷部　正
1.結果の要約
今回の学際的な研究によって得られた主要な結果は,次のように要約できる｡
(1)今回調査対象とした三陸沿岸で漁獲され,よく食用にされている14
魚種はいずれもE/HUFAが高い｡従って,これらの魚類はHUFA
の供給源としてのみではなく､老化抑制の面からも評価されてよい｡
(2)魚油はコストは高いものの,機能性を附加でき一る鶏用の油脂汝として
十分利用可能であろう｡一方,マリンクロレラは高タンパク質高エネ
ルギー飼料として考えることができる｡また,脂肪の中でもEPAが
豊富である点で特異的である｡
(3)研究論文,主要新聞等のデータ･ベースより高度不飽和脂肪酸に関す
る記事を検索し栄養価情報の指標を作成し,生鮮魚需要関数の計測に
用いた｡その結果,学術研究による不飽和脂肪酸に関する栄養価情報
がマグロ,カツオ,サケ等の生鮮魚需要に影響を及ぼすことが確認で
きた｡
(4)今後, DHA商品の需要喚起や,市場拡大にとって情報を中心とした
DHA ･ E PAに関する業界の統一的な秩序整備が重要である｡ DH
A商品の需要開発で期待されるのは,医薬品, DHAを添加した食品,
DHAを飼料に添加して得たDHA強化卵(または肉)などである｡
2.結果のインプリケーション
西沢･岩本[1998]が指摘するように戦後食生活の特徴として脂質摂取の
急速な伸長があげられる｡より詳しくは,リノール酸(n-6系脂肪酸)の
増加に比して, αリノレン酸(n-3系肪脂酸)があまり増えてない｡成人
病の危険因子とされているリノール酸の摂取が増加しており,疾病による死
亡原因としても癌による死亡が増加しており欧米型に接近しているといえる｡
さて,厚生省の｢日本人の栄養所要量｣の第五次改訂が行われ,その脂質
面での特徴を西沢･岩本[1998]は次のようにまとめている｡
(1)脂肪エネルギー比率は20-2 5%とした｡
(2)脂質をS (飽和脂肪酸) , M (一価不飽和脂肪酸) , p (多価不飽和
脂肪酸)に分け,その比率を1 : 1. 5:1とした｡
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(3)さらにPをn-6系脂肪酸(リノール敵等)とn-3系脂肪酸(リノ
レン酸, EPA, DHA等)に分け,そのバランスを4 : 1と定めた｡
(4)妊産期,授乳期には特にDHAの摂取に注意する,との表現でDHA
を必要量摂取することを勧めている｡
(5)高血症体質の人は,コレステロールの摂取量を一日3 0 0ミ1)Q'ラム以下
に抑えることが望ましい｡
高齢化を迎える今後の日本社会における日常生活にとってもEPA, DHA
など摂取量の増加は大きな課題である｡その際問題となるのは,われわれの
調査研究によれば,次の3点である｡
1) DHAの含有量をどのように表示するか
2 )栄養価情報が生鮮は魚需要に及ぼす効果の把握
3)需要開発の可能性
1)の問題については, Ⅴ章で述べているように1997年11月にDHA ･
EPAに関わりを持つ企業が集まり,マルハ(樵)を代表とする42社の発起
人会社によって｢DHA･ EPA協議会｣が設立されたので, DHAの含有
量の正確な表示等を含む改善が望まれる｡
2)の問題については本報告で一定程度の成果を得ることができたという
ちのの,研究は緒についたばかりであり,需要分析の観点から日本型食生活
を解明するためにも今後の研究蓄積が望まれる｡
3)の需要開発の可能性については,次の4点が検討事項である｡
①薬品開発
(塾食品開発
③えさ混入による畜産物の開発
④魚そのものの需要拡大
このうち最初の①に関しては, EPAを含んだ薬がすでに開発されている
(秦[1994] ) ｡今後はDHAを含有した健康薬品の開発が待たれるが,人
体を対象としたDHAの効果に関しては十分調べられておらず,今後の研究
が期待される｡
また, ②に関しては,インスタント･ラーメン｢出前一丁｣のような全国
ブランドの開発がないと需要増大につながらないといえる｡
さらに, ③に関しては,第Ⅲ章で述べたごとくコストの問題が重要である
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が,さらに万倉三正･鹿山光[1995]が指摘するようにむしろ品質保持のた
めの研究が望まれる｡
最後に, ④については,魚によるEPA, DHAの摂取の困難な乳幼児,
高齢者,病人や一時的に摂取の必要な妊産婦を除けば,直接魚から摂取する
こと望ましいと言える｡
さて,矢洋一良[1997]によれば,魚を食べるといい理由は次のようにま
とめられる｡
( 1 )必須脂肪酸は人間の体内で合成できず,食物から摂取しなければなら
ない｡
(2) W-3脂肪酸のうち, DHAとEPAは魚の脂肪分に特異的に多く含
まれている｡
(3) DHA, EPAは健康を保ち,頭の働きをよくするなど,有益な薬理
作用を持つ｡
したがって,結論的には
(4) DHAと, EPAを摂るには魚を食べるしかない｡
ということになる｡
この矢浮の議論の仕方は多少難点がある｡なぜならば, (3)に関しては
人体を対象にした十分な研究蓄積があるわけではないからである｡この点こ
そが今後の研究で深めなければならない点であり,そのことによって魚の消
費が持つ文化的･経済的な意義もよりはっきりしたものになると考えられる
からである｡
ただし,言っても魚嫌いの人が増えていることもまた事実であるので,た
とえば魚の骨を処理しながら食べるのが面倒なため魚嫌いの人にとっては,
町田晴彦等のグループ野への開発した｢丸ごと食べられる魚｣が商品の開発
の一方向として注目される(内野[1998] ) ｡
以上まとめると,単純なことだが,第Ⅳ章の需要分析の結果が示唆するよ
うに生鮮魚の需要を増やすための宣伝･技術開発をおこない,その消費量を
拡大することによってバランスのとれた栄養を確保できるような動機付けが
大切である｡また,通常の形で高度不飽和脂肪酸が摂取できない人を対象と
した医薬品や食品開発も不可欠であるし,さらにさまざまな栄養供給の可能
性を確保するためにもこれらを飼料として供給することによる栄養生理学的
効果についての一層の蓄積が期待される｡
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